Erſte Abtheilung. 
Verſchiedene Suppen und Klöße. 


1. Schaumſuppe. 


Nimm einen großen Topf, ſchlage 16 friſche Eier 
hinein, ſchlage fie mit einer Schaumruthe von geſchälten 
Reiſern (welche man beim Korbmacher bekömmt) fo lange, 
bis ſich das Gelbe und Weiße vereinigt hat, gieße als⸗ 
dann 4 Quart guten Franzwein und 4 Quart Waſſer 
dazu, reibe eine gute Citrone auf Zucker ab und thue das 
Abgeriebene mit einem Meſſer in den Topf und dann ſo 
viel abgeriebenen Zucker dazu, als man für nöthig erachtet. 
Der Saft von der Citrone wird auch dazu genommen, 
doch ohne Kerne; — iſt die Citrone nicht ſaftreich, ſo 
muß man 2 nehmen. Der Topf wird ans Feuer geſtellt, 
um denſelben herum ſtarkes Kohlenfeuer gemacht, und 
mit der Schaumruthe die erwähnte darin befindliche Maſſe 
immer geſchlagen, ohne anzuhalten; ſie muß ſcharf heiß 
ſein, darf aber nicht kochen. Sobald ſie anfängt zu ſteigen, 
kann man mit einem Löffel davon etwas zum Verſuch auf 
einen Teller ſchöpfen. Wenn der Schaum ſtehen bleibt, 
und kein Flüſſiges mehr darunter ſich zeigt, iſt es gut — 
entgegengeſetzten Falls muß es noch beim Feuer bleiben, 
bis es lauter Schaum iſt. — Es muß aber ſogleich aus 
dem Topfe in das Geſchirr gethan werden, in welchem 
es auf die Tafel kommen ſoll. — Man kann auch eine 
„große, tiefe, verzinnte Kaſſerolle ſtatt des großen Topfes 
nehmen. 
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2. Chocoladen⸗Suppe mit Milch. 


Nimm 1 Quart guter Milch, ſetze ſie ans Feuer, 
und wenn ſie kocht, ſchütte 8 Loth geriebene gute Cho⸗ 
colade dazu, laſſe ſie einmal aufkochen, und quirle zu⸗ 
gleich das Gelbe von 4 Eiern mit einem Taſſenkopfe voll 
kalter Milch. Hiernächſt wird dies zu der kochenden Cho⸗ 
colade gequirlt und dann dieſe noch ein wenig auf das 
Feuer geſtellt, auch, wenn es nöthig iſt, noch etwas Zucker 
dazu gethan und endlich in ein Geſchirr gegoſſen, in 
welchem ſie auf den Tiſch kommt. — Will man ſie mit 
Schaum haben, ſo ſchlägt man das Weiße von jenen Eiern 
zu Schaum, ſetzt eine Kaſſerolle mit Waſſer auf das Feuer, 
nimmt ſie vom Feuer, wenn das Waſſer kocht, legt den 
Schaum darauf und deckt ſogleich einen Deckel darüber; 
alsdann iſt der Schaum gleich gahr. Man legt ihn mit 
einem Schaumlöffel in einen Durchſchlag, daß er ein 
wenig abläuft, und breitet ihn über die Suppe; doch muß 
jene Zubereitung geſchehen, ehe die Chocoladenſuppe be⸗ 
reitet wird, auch muß man noch von 4 Eiern das Weiße 
zu dem Schaume nehmen, ſonſt wird es zu wenig. 


3. Chocolade mit Waſſer. 


imm 1 Quart Waſſer, ſetze es auf das Feuer und 
wenn es kocht, ſchütte 8 Loth geriebene Chocolade, etwas 
geſtoßenen Zimmet, 3 geſtoßene Gewürznäglein und fo 
viel Zucker dazu, daß es die gehörige Süße bekömmt; 
dann wird das Gelbe von 4 Eiern in einem halben Taſſen⸗ 
kopf voll kalten Waſſers recht gut gequirlt und die Choco⸗ 
lade damit abgerührt. 


4. Milchſuppe auf Chocoladenart. 


Es wird 1 Quart Milch mit einer Stange Vanille 
aufgekocht; man macht etwas Mehl in Butter gut braun, 
gießt die kochende Milch mit 4 Loth Zucker und etwas 
geſtoßenem Zimmet dazu, läßt dieſes wieder aufkochen, rührt 
dieſe Suppe mit dem Gelben von 3 Eiern ab, und thut 
geröſtetes Franzbrod dazu. Man kann auch das Mehl 
ohne Butter in einem irdenen Tiegel bei gelindem Kohlen: 
feuer trocken röſten. a 
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5. Brauner Sago mit Wein. 


Man nehme Sago, reinige und waſche ihn mit kal⸗ 
tem Waſſer, ſchütte ihn in eine verzinnte Kaſſerolle und 
gieße kaltes Waſſer darauf. Man laſſe ihn einmal auf⸗ 
kochen, nehme ihn alsdann vom Feuer, gieße etwas kaltes 
Waſſer hinzu, gieße ihn in ein Haarſieb oder einen feinen 
Durchſchlag, und ſpüle ihn mit kaltem Waſſer ſo lange ab, 
bis kein Schleim mehr da iſt. Der Sago muß klar ſein, 
dann in einen paſſenden Topf gethan und kochendes 
Waſſer darauf gegoſſen werden, in welchem er ans Feuer 
geſtellt und weich gekocht wird; hierauf wird er in einen 
andern Topf gethan, und Medoc dazu gegoſſen. Zucker, 
Zimmet, Citronenſcheiben, dies alles kann nach Geſchmack 
hinzugefügt werden. — Wenn man es noch ein wenig 
kochen läßt, dann iſt es gut. — Man kann auch ſtatt 
des rothen Weins Franzwein nehmen. 


6. Weißer Sago mit Franzwein. 


Waſche den Sago mit kaltem Waſſer, thue ihn in 
einen Topf, gieße kaltes Waſſer darauf und laß ihn weich 
kochen; er muß aber öfters umgerührt werden, damit er 
nicht kloßig (klümprig) wird; alsdann wird er in einen 
Topf gethan, Wein, Zucker, Zimmet, Citronenſcheiben, 
alles nach Geſchmack beigefügt, und noch ein wenig ge⸗ 
kocht, aber nicht lange, ſonſt verliert der Wein an Kraft. 


7. Suppe von friſchen Kirſchen. 


Nimm friſche Kirſchen, pflücke ſie von den Sten⸗ 
geln, waſche ſie und nimm die Steine heraus, thue die 
Kirſchen in einen Schmoortopf, gieße Waſſer darauf, ſtelle 
ſie zum Feuer und wenn ſie kochen, ſo thue gleich Zucker 
und ganzen Zimmet, ſo viel wie nöthig iſt, daran; zer⸗ 
rühre Stärke mit Waſſer und gieße dies zu den Kirſchen, 
wenn ſie weich ſind, damit die Maſſe etwas ſeimig werde; 
laß ſie noch ein wenig kochen, dann richte ſie an, und 
bringe fie kalt zu Tiſche. — Man kann auch von den 
ausgebrochenen Steinen die Kerne nehmen und zu der 
kalten Suppe thun. 

1 * 
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8. Suppe von gebackenen Kirſchen. 


an nehme gebackene Kirſchen, waſche ſie zweimal 
mit warmem Waſſer, damit ſie gut rein werden; ſtoße ſie 
in einem Mörſer, thue ſie in einen Topf, gieße kaltes 
Waſſer darauf, und laſſe ſie kochen. Wenn ſie weich 
find, fo ſtreiche man fie durch einen feinen Durchſchlag 
in eine Schüſſel, kläre ſie ab, und thue ſie wieder in 
einen Topf. Es bleiben noch immer kleine Steine auf 
dem Boden liegen: damit dieſe zurückbleiben, gieße man 
noch etwas Waſſer dazu. Etwas Franzwein, Zimmet und 
Zucker wird nach Belieben hinzugethan und ſo angerichtet. 


9. Feine Graupen mit Wein. 


imm feine Graupen, thue ſie in einen Topf und 
gieße kochendes Waſſer darauf, ſtelle ſie zum Feuer und laß 
fie 3 bis 4 Stunden kochen. Sie müſſen recht weich fein, 
und auch räumlich kochen, wenn ſie ſeimig ſein ſollen. 
Wenn ſie eingekocht ſind, muß immer wieder Waſſer zu⸗ 
gegoſſen werden, und wenn ſie hinreichend weich ſind, 
wird, nachdem ſie in einen andern Topf gethan ſind, 
Franzwein und Waſſer dazu gegoſſen und ganzer Zimmet, 
etwas Citronenſchale, auch Citronenſcheiben nach Geſchmack, 
hinzugefügt. Laß das Ganze noch ein wenig kochen, und 
ſo es noch nicht ſeimig genug iſt, quirle es mit Gelbem 
von Eiern ab. 


10. Körbel⸗Suppe. 


Man nehme Körbel, pflücke ihn von den Stengeln, 
waſche und drücke ihn mit den Händen gut aus, lege 
ihn auf ein reines Brett, und zerſchneide ihn mit einem 
Wiegemeſſer recht fein, thue ihn alsdann in einen Topf, 
gieße kochendes Waſſer darauf, thue Butter und Salz 
hinzu (man kann auch etwas Muskatenblumen nehmen) 
und wenn der Körbel gahr iſt, rühre ihn mit Gelbem 
von Eiern ab, und richte die Suppe an. 


11. Apfel⸗Suppe. 
Nimm gute ſaure Aepfel, ſchäle ſie ab, ſchneide ſie 
in 4 Theile, ſchneide das Kernhaus heraus, thue die Aepfel 
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in einen Topf, gieße Waſſer darauf, ſtelle fie zum Feuer 
und laſſe ſie kochen, thue auch gleich etwas ganzen Zimmet 
daran und wenn die Aepfel weich ſind, ſo ſtreiche ſie 
durch einen feinen Durchſchlag, thue ſie wieder in einen 
Topf, ein wenig guten Franzwein dazu, etwas Citronen⸗ 
ſchale und Zucker nach Geſchmack, ſtelle ſie wieder ans 
Feuer, laß ſie noch ein wenig kochen, und richte dann an. 


12. Grobe Brodſuppe. 


Man ſchneide Brod in einen Topf, gieße Waſſer 
darauf, ſtelle es zum Feuer, daß es kocht, ſtecke auch gleich 
etwas Zimmet hinein, und wenn das Brod weich iſt, ſtreiche 
es durch einen feinen Durchſchlag, gieße es wieder in den 
Topf, gieße guten Franzwein hinzu, reibe eine Citrone 
auf Zucker ab, thue den Zucker mit der abgeriebenen 
Citrone zu der Suppe, drücke auch etwas Citronenſäure 
und ſo viel Zucker dazu, daß die Suppe ſüß wird, ſtelle 
ſie ans Feuer, laſſe ſie noch einmal aufkochen, und ſo 
richte ſie an. 


13. Mandelmilch. 


Nimm 8 Loth ſüße und 1 Loth bittere Mandeln, 
gieße kochendes Waſſer darauf, ſtelle ſie mit dem Topfe 
noch ein wenig ans Feuer, doch ſo, daß ſie nicht kochen und 
nur, daß man die Mandeln aus den Hülſen nehmen kann, 
ſchütte ſie in einen Durchſchlag, hülſe ſie aus, waſche ſie 
noch einmal mit kaltem Waſſer und ſtoße ſie recht fein 
in einem Mörſer mit eln wenig Milch. Dann ſetze 
1 Quart gute Milch in einer verzinnten Kaſſerolle auf 
das Feuer, thue gleich etwas Zucker und ganzen Zimmet, 
den man ein wenig zerbricht, dazu, laſſe es etwas auf 
kleinem Feuer kochen, damit der Zimmet ſeinen Geſchmack 
mittheile; dann thue die Mandeln dazu, laſſe es noch einmal 
aufkochen, ſtreiche es durch ein Haarſieb, wo kein Fett 
durchgegoſſen iſt, oder wenn das nicht iſt, durch einen feinen 
Durchſchlag, wobei man den Durchſchlag in die Milch tau⸗ 
chen, und immer wieder durchſtreichen muß. Die Mandeln 
müſſen ſo fein zerſtoßen werden, daß wenig davon zurück⸗ 
bleibt, alsdann muß man ſie wieder in der Kaſſerolle noch 
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einmal aufkochen laſſen und mit Gelbem von 4 Eiern, 
ſo vorher mit einem Taſſenkopf voll Milch gut gequirlt 
worden, abziehen, wieder in die Kaſſerolle gießen und ein 
wenig auf Kohlenfeuer ſtellen, daß die Eier gahr werden. 
Damit es ja nicht gerinne, muß man es gut rühren. — 
Dieſe Suppe wird kalt gegeſſen; man kann ſie auch nach 
Belieben trinken. Wenn man ſie eſſen will, lege man 
Zuckerplätzchen darauf. 


14. Wein ⸗Kalteſchale mit Reis. 


Man vermiſche 4 Quart weißen Wein mit 4 Quart 
Waſſer, thue dazu 1 Pfund Zucker, auf dem vorher eine 
halbe Citrone abgerieben, der Saft derſelben ausgedrückt 
und dazu gethan if. Es wird ſodann 4 Pfund Reis, 
welcher vorher gut geleſen und gereinigt iſt, mit kaltem 
Waſſer zum Feuer gebracht; fobald er gut aufgekocht, 
wird das Waſſer abgegoſſen, damit er das Seimige ver— 
liert; alsdann wird er nochmals mit kaltem Waſſer ein 
wenig auf⸗ und eingekocht; jedoch darf er nicht gerührt 
werden, damit die Reiskörner ganz bleiben. Hierzu kommt 
nun 4 Pfund kleine Roſinen, welche bisher gut gereiniget 
und mit kochendem Waſſer abgebrüht ſind. Der vorher 
erwähnte Wein wird darauf gegoſſen und in einer Terrine, 
nachdem der Reis vorher erkaltet iſt, zur Tafel gebracht. 


15. Gute Rindfleiſch⸗ Suppe. 


Nimm eine gute Rinderbruſt von 24 Pfund und ein 
Stück aus der Keule von 6 Pfund (die vorderſten Rippen 
von der Rinderbruſt, welche vom Schlächter eingeknickt 
ſind, werden herausgeſchnitten, um bequemer zu kochen), 
lege die Bruſt eine Stunde lang in kaltes Waſſer, woge⸗ 
gen das Fleiſch aus der Keule nur abgewaſchen und nicht 
gewäſſert wird; dann nimm ein paſſendes Geſchirr, ent- 
weder einen guten verzinnten Schinkenkeſſel, oder einen 
hohen Topf, gieße Waſſer auf das Fleiſch, ſtelle es zum 
Feuer, ſchäume es gut, thue Salz daran, und laſſe es 
kochen. Alsdann putze Wurzeln, welche man zu der 
Bouillon gebraucht, als Peterſilienwurzeln, Sellerieknollen 
und Borree, auch einige gelbe Rüben — von den erſteren 
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kann man ein ganz Theil nehmen, von 2 Sellerieknollen 
ſchneide das Auswendige ab. Alles wird ein wenig zer⸗ 
ſchnitten, gut gewaſchen und etwas ſpät zu dem Fleiſch 
gethan; es muß aber nicht lange kochen, der gute Geſchmack 
verkocht ſich ſonſt. Lorbeerblätter und engliſch Gewürz 
muß gar nicht dazu kommen, das giebt der Bouillon 
einen ſchlechten Geſchmack. Die abgeſchälten Sellerieknol⸗ 
len, von denen jedoch nur das Inwendige da iſt, ſchneide 
in feine Scheiben, 2 gute Peterſilienwurzeln ſchneide 
ebenfalls in feine längliche Streifen, auch etwas fein Ge⸗ 
ſchnittenes von dem gelben Borree, gieße Bouillon auf, 
ſtelle es zum Feuer und laſſe es weich kochen. Wenn 
das Fleiſch weich und durch ein Suppenſieb gegoſſen iſt, 
dann nimm das überflüſſige Fett ab, laſſe die Bouillon 
ein wenig ſtehen und kläre fie alsdann in den Topf, in 
welchem ſie bereitet werden ſoll. Der Satz von unten 
muß nicht dazu kommen, denn alle Bouillon hat noch 
Satz, und ſo muß man ſie auch immer ſtehen laſſen, 
wenn man ſie auch ſchon durchgegoſſen hat, damit ſie 
ſich erſt ſetzet und recht klar wird. Dann ſtelle ſie zum 
Feuer, und wenn ſie kocht, thue in Butter geſchwitztes 
Mehl, ſo viel wie nöthig iſt, und ein wenig feine Selle⸗ 
rieblätter daran. Beim Anrichten ziehe ſie mit Gelbem 
von Eiern ab, welches vorher mit ein wenig kaltem 
Waſſer gut gequirlt worden, und richte ſie in der Terrine 
an; die gekochten feinen Wurzeln werden dann auch hinzu: 
gethan, und Muskaten⸗Nuß darüber gerieben: Klöße kann 
man nehmen nach Belieben. Zu 30 Perſonen iſt dies 
eine gute Suppe, und Fleiſch iſt es auch hinreichend. 


16. Krebs⸗Suppe. 


Nimm 2 Mandel gute Mittel-Krebfe, koche fie mit 
Salz und Waſſer, nimm alle das Rothe davon, ſtoße 
es in einem Mörſer ganz fein, aber ohne Butter, weil 
dieſe es zähe macht, ſich nicht ſo fein ſtoßen läßt und 
auch nicht ſo ſchön roth wird, als wenn man es ohne 
Butter ſtößet; thue in eine verzinnte Kaſſerolle oder 
Schmoortopf Butter, laſſe fie zergehen: thue dann das 
Geſtoßene darein und laß es auf gelindem Feuer braten, 
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(aber nicht zu lange, ſonſt wird es braun ſtatt roth); 
ſiehe fleißig darnach und rühre es um, damit es ſich 
nicht anſetze. Wann nun die Butter ſchön roth iſt, dann 
gieße Bouillon darauf, ſchneide 4 Sellerieknollen, eben 
ſo viel Peterſilienwurzeln und die Hälfte gelber Rüben, 
in kleine Stücke, thue es dazu und laß es weich kochen, 
alsdann thue für 1 Sgr. alte Semmel, von der man 
die Rinde abſchneidet, in kaltes Waſſer; und wann ſie 
weich iſt, ſo drücke ſie aus, und thue ſie ganz zuletzt 
dazu; dann ſtreiche fie durch ein Haarſieb und gieße immer 
etwas Bouillon nach. Semmel und Wurzeln müſſen ſich 
alles durchſtreichen laſſen, es muß aber kein Bischen Fett 
auf der Bouillon bleiben. Alsdann gieße ſo viel Bouillon. 
dazu, als man haben will, ſetze es zum Feuer, daß es 
kocht, thue geſchwitztes Mehl zu der Bouillon, damit fie 
etwas ſeimig werde, und rühre fie mit dem Gelben von 
8 Eiern ab, thue aber etwas Muskaten-Nuß oder ⸗Blu⸗ 
men zu den Eiern, quirle es mit einem Taſſenkopf voll 
kaltem Waſſer recht gut, und thue die Bouillonſuppe 
dazu. Dieſes iſt berechnet auf 24 Perſonen. 


ad 16. Klöße zu dieſer Suppe. 


Man nehme 14 Mandel kleine rohe Krebſe, ſchneide 
die Köpfe ab (mache mit einem Meſſer den Magen und die 
Galle heraus, ſonſt wird es bitter), ſtoße ſie in einem 
Mörſer; nehme 1 Quart unaufgekochte Milch, ſetze 
einen feinen Durchſchlag darein, lege das geſtoßene Krebs⸗ 
marter hinein, und fahre fort es durchzudrücken. Man 
kann nur immer 4 bis 5 in einem Mörſer ſtoßen; dann 
drücke man es mit einer Kelle gut aus, nehme davon 
immer etwas in den Mörſer, ſtoße es wieder, und drücke 
es abermals gut aus, und ſo wird es zum Zten Mal und 
zwar recht fein geſtoßen, damit es recht roth wird. Als— 
dann kläre man es durch ein Haarſieb, oder einen äußerſt 
feinen Durchſchlag ab in eine verzinnte Kaſſerolle (denn 
unten pflegt ſich noch immer etwas von der Schaale zu 
ſetzen, damit hievon nichts darunter bleibe, nehme hierauf 
6 ganze Eier in einen Topf, quirle ſie gut durch einander, 
gieße dies ebenfalls zu in die Kaſſerolle, ſetze es auf 


9 


gelindes Kohlenfeuer, rühre es behutſam, damit es ſich 
nicht anſetze, und laſſe es darauf gerinnen und nur ein⸗ 
mal aufkochen. Dann gieße man es in einen feinen 
Durchſchlag, laſſe es ablecken und kalt werden. Hierauf 
nehme man 4 Pfund Butter, rühre ſie zu Sahne, thue 
etwas Zucker, Muskaten⸗Nuß oder «Blumen, eine abge⸗ 
riebene Citrone und das Krebsmarter dazu, auch 12 ganze 
Eier und 26 Loth geriebene Semmel, daß es zuſammen 
hält. — Die Krebsſchwänze und das Fleiſch aus den 
Scheeren ſchneide man in kleine Würfel und thue es 
ganz zuletzt dazu; es muß gut umgerührt, aber nicht 
verrührt werden, — dann nehme man ein Backblech, 
lege Papier darauf, beſtreiche es mittelſt eines Pinſels 
mit warmer Butter und beſtreue es mit geriebener Sem: 
mel; ſodann ſetze Klöße auf, wie eine große Wallnuß, 
und laſſe es in einem Backofen backen. 


17. Eine andere Krebsſuppe. 


Nimm eine gute Bouillon, wo vorher zu dem Fleiſch 
Peterſilienwurzeln, Sellerieknollen, etliche gelbe Rüben 
und Borree (dieſes muß an alles Fleiſch kommen, aber 
Lorbeerblätter und engliſch Gewürz muß an keine Bouillon 
kommen, wenn ſie einen feinen Geſchmack haben ſoll; 
denn Kraft bekömmt ſie hiervon nicht, es verdirbt nur den 
Geſchmack) gethan war, gieße die Bouillon durch, und um 
eine Viertelſtunde kläre man ſie ab, damit der Satz zurück⸗ 
bleibt, den ſie hat. Alsdann ſetze man ſie zum Feuer 
zum Kochen, thue geſchwitztes Mehl daran, daß ſie ſeimig 
wird, nehme von 8 Eiern das Gelbe, etwas Muskaten⸗ 
Blumen oder Nuß und einen Taſſenkopf voll kaltes 
Waſſer, quirle es recht gut, thue alsdann recht ſchöne 
Krebsbutter dazu und ziehe die Bouillon damit ab, die 
aber gut eben von geſchwitztem Mehl ſein muß, damit 
die Krebsbutter nicht nach oben kömmt, weil die Suppe 
durch und durch roth bleiben muß. Man kann auch ein 
wenig Wurzelwerk, als Sellerieknollen und Peterſilien⸗ 
wurzeln, fein länglich ſchneiden, mit Bouillon beiſetzen, 
und weich kochen laſſen, und wenn die Suppe angerichtet, 


— 
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in die Terrine ſchütten, ſonſt verquirlt man die Wurzeln, 
welche ganz bleiben müſſen. — 

Die ad 16 aufgeführten Krebsklöße ſind ebenfalls 
paſſend zu dieſer Suppe. 

Nota. Die Krebsbutter zur nebenbezeichneten Suppe 
wird aber auf eine andere Art gemacht, nemlich: Die 
geſtoßenen Krebsſchaalen werden ebenfalls mit Butter 
aufgeſetzt, und wann die Butter ſchön roth iſt, gießet 
man Waſſer darauf, läßt es eine gute halbe Stunde 
langſam kochen und gießet es durch ein feines Sieb oder 
Durchſchlag. Es muß aber hinreichend Waſſer darauf 
gegoſſen werden, damit die Butter nicht in den Krebs— 
ſchaalen ſitzen bleibt, auch muß das Geſtoßene nicht mit 
in den Durchſchlag kommen, ſondern man muß es mit 
kochendem Waſſer noch einmal abſpülen, damit die But⸗ 
ter, welche noch in den Krebsſchaalen ſitzt, und die ſich als⸗ 
dann vorfinden wird, mit einem Löffel abgenommen wer— 
den kann. Dieſe Krebsbutter kömmt zu den Eiern, womit 
die Suppe abgerührt wird; es muß aber nie zu wenig 
Butter zu den Krebsſchaalen genommen werden, ſondern 
hinreichend, weil immer etwas verdampft, ſonſt wird ſie 


ſchlecht. 
18. Braune Jus Suppe. 


Nimm 20 Pfund Rindfleiſch aus der Keule von der 
inwendigen Seite, ſchneide nach Gutdünken 8 Pfund ſchie— 
res Fleiſch heraus, ſchneide dieſes in dünne Scheiben, wie 
ein Finger dick; nimm alsdann 2 Pfund geräucherten 
guten Schinken, ſchneide ihn ebenfalls in dünne Scheiben, 

eſtreiche eine verzinnte Kaſſerolle gut mit Butter, lege 
den Schinken hinein, darauf ein Theil von dem Find: 
fleiſch, ein Paar Sellerieknollen, Peterſilienwurzeln und 
gelbe Rüben, auch einige Zwiebeln, was vorher geſchnit⸗ 
ten ſein muß, und dann das noch zurückgebliebene Rind⸗ 
fleiſch oben auf. Das Wurzelwerk muß in die Mitte 
kommen. Nun gieße ein Paar Taſſenköpfe voll kaltes 
Waſſer auf, decke es dicht zu und ſetze es auf gelindes 
Kohlenfeuer; laſſe es ziehen und langſam kochen, bis die 
Bouillon beinahe überſteht, alsdann mache ſtärkeres Feuer 
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darunter, daß es mehr kocht und einkocht, und fo muß 
es wieder, wann es eingekocht iſt, auf Kohlenfeuer lang⸗ 
ſam ſchmooren. Wenn es anfängt laut zu werden, gieße 
man 2 Taſſenköpfe kaltes Waſſer dazu, und ſo verfahre 
3 bis 4 mal; wenn zum 4ten Mal Waſſer zugegoſſen 
iſt, ſo nimm die Kaſſerolle vom Feuer, halte ſie um und 
ſiehe, ob es ſchön braun iſt; alsdann gieße ohngefähr 4 
Quart Waſſer darauf und kehre es um, bis dahin muß 
es aber vorher durchaus nicht gerühret werden. Nun 
muß es kochen, daß das Fleiſch recht weich wird, 3 Quart 
Bouillon muß aber darauf bleiben. Sollte es mehr ein⸗ 
kochen, ehe es weich wird, dann muß von der Fleiſch⸗ 
brühe, die von den übriggebliebenen 12 Pfund Fleiſch 
und Knochen, ſo zur Erhaltung der Kraft in kleine 
Stücke zerlegt und in einem paſſenden Topf zuvor ge 
kocht worden, zugießen. — Gieße es hierauf durch ein 
feines Sieb, ſpüle es mit der noch übrigen Fleiſchbrühe 
ein wenig ab, ſo daß keine Kraft darin bleibt, dann ſetze 
die Suppe — von der das Fett zuvor rein abgenommen 
worden — wieder zum Feuer, damit ſie heiß bleibe; ſie 
darf jedoch durchaus nicht mehr kochen. In dieſe Suppe 
nimmt man Sago, oder Farce-Klöße. Nimm hierzu 
1 Pfund braunen Sago, verleſe ihn, daß keine Steine 
darin bleiben, waſche ihn mit kaltem Waſſer, ſetze ihn in 
einer verzinnten Kaſſerolle mit kaltem Waſſer auf, laſſe 
ihn einmal aufkochen, und rühre ihn mitunter einmal um, 
damit er ſich nicht anſetze, und wenn er einmal aufgekocht 
iſt, ſo gieße ihn in ein Haarſieb oder feinen Durchſchlag, 
und ſpüle ihn mit kaltem Waſſer ſo lange ab, bis er 
ganz klar iſt, und der Schleim ſich gänzlich verloren hat. 
Dann thue ihn in einen Topf, gieße heiße Bouillon auf, 
laſſe ihn recht weich kochen, und thue ihn ganz zuletzt 
zu der Suppe. Will man Farce⸗Klöße nehmen, ſo bleibt 
der Sago zurück. — Zu Farce⸗Klößen nimm 3 Pfund 
Rindfleiſch aus der Keule, ſchabe es recht gut von den 
Sehnen ab, daß keine darin bleiben, ſchneide ein halbes 
Pfund friſches fettes Schweinefleiſch, nemlich von dem 
man den geräucherten Speck macht, in Würfel, hacke es 
ganz fein, thue es unter das geſchabte Rindfleiſch, und 
arbeite dieſes mit einem Hackmeſſer zuſammen recht gut 
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durch, fo daß ſich das Fette mit dem Magern ganz ver⸗ 
einigt. Dann nimm für 6 Pfennige Semmel, ſchneide 
die Rinde ab, lege ſie in Waſſer, laſſe ſie aber nicht zu 
lange darin, ſonſt wird fie teigig, drücke fie mit reinen 
Händen gut aus, lege etwas Butter in eine Kaſſerolle, 
laſſe ſie warm zergehen, aber nicht heiß werden, thue die 
Semmel dazu, quirle drei ganze Eier in einem Topf, füge 
auch dieſe hinzu und ſetze es auf gelindes Feuer. Unter 
fortwährendem Rühren muß es ſich recht gut abbacken, und 
wenn es ſich von der Kaſſerolle löſet, dann iſt es gut. 
Nun muß es kalt werden, alsdann wird es mit unter das 
gehackte Fleiſch genommen, 2 ganze Eier, und von einem 
Ei das Gelbe, gehackte Schalotten, fein gehackte Citronen⸗ 
ſchaale, ein wenig Pfeffer, Muskatenblumen, und gehöriges 
Salz dazu gethan und alles recht gut durcheinander ge⸗ 
miſcht. Dann beſtreue ein reines Brett mit geriebener 
Semmel und verfertige die Klöße, nachdem man ſie klein 
oder groß haben will, mit der Hand länglich, und koche 
ſie in der braunen Bouillon. 

Dieſes iſt ebenfalls auf 24 Perſonen eingerichtet; ſoll 
es für minder oder mehr, ſo muß es nach vorſtehender 
Bezeichnung berechnet werden. 


19. Grüne Kräuter⸗Suppe. 


Sauerampfer, Körbel, etwas Spinat, und ein wenig 
Peterſilie werden von den Stengeln abgepflückt, recht ſau⸗ 
ber gewaſchen, mit den Händen ausgedrückt und auf einem 
reinen Brett ganz fein gewiegt. Hierauf thue man But⸗ 
ter in eine verzinnte Kaſſerolle, oder in einen Schmoor⸗ 
topf, laſſe ſie zergehen und thue das Grüne dazu, laſſe 
es in der Butter gahr kochen, thue es zu der beſtimmten 
Rindfleiſch-Bouillon, laſſe es noch einmal damit auf⸗ 
kochen, mache geſchwitztes Mehl daran, daß ſie ſeimig 
werde, rühre ſie mit Gelbem von Eiern ab, und verfertige 
dazu verlorne Eier auf folgende Art: Man ſetze Waſſer 
in einer Kaſſerolle auf; wenn es kocht, ſo nehme man 
ute friſche Eier, ſchlage immer Eins in einen Taſſen⸗ 
opf und lege das Ei ſo in das gekochte Waſſer behut⸗ 
ſam hinein. Wenn die Eier darin befindlich, muß das 
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Waſſer nur ſchwach kochen, ſonſt würden fie alle zergehen, 
und 2 verfahre man mit allen. Wenn es aber mehr 
als 12 Eier ſein ſollen, dann nehme man dieſe heraus, 
weil ſonſt die Erſten gegen die Letztern zu hart werden 
würden; ſie müſſen aber überhaupt weder zu hart noch 
zu weich gekocht fein. Verlangt man alſo 20 bis 24 
Eier, ſo ſchlage man wieder von neuem ein, nehme ſel⸗ 
bige mit einem Schaumlöffel heraus, und nachdem mit 
einem Eßlöffel das geſpaltene Weiße ſauber abgemacht, 
ſo lege man ſie in eine Suppen⸗Terrine, und richte die 
Suppe darüber an. ö 


20. Gelbe Erbſen⸗Suppe. 


Nimm friſche Schweins⸗Ohren und Schnauzen, ſenge 
ſie rein ab, waſche ſie mit warmem Waſſer, putze ſie 
ſauber in dem Waſſer ab, nimm Salz und Salpeter, 
reibe ſie gut damit ein, lege ſie in einen Topf, oder in 
eine tiefe Schüſſel, begieße ſie alle Tage mit der eigenen 
Laake, und wenn ſie 8 Tage gelegen haben, dann waſche 
ſie, ſetze ſie zum Feuer, und laß ſie weich kochen. Setze 
gelbe Erbſen bei, ſo, als wenn man ſie zum Gemüſe 
haben will; wenn fie weich find, drücke fie mit einer 
Kelle klein, nimm einen Durchſchlag, gieße etwas Rind⸗ 
fleiſch⸗Bouillon dazu und rühre die Erbſen durch. Man 
kann auch von der Pökel-Brühe des Schweinfleiſches etwas 
dazu nehmen, man muß aber damit behutſam ſein, um 
es nicht zu verſalzen. Gieße dann ſo viel Rindfleiſch⸗ 
Bouillon zu, daß die Suppe ihre gehörige Ebene be⸗ 
kömmt, gieße ſie alsdann wieder durch einen ganz feinen 
Durchſchlag, damit die Hülſen, die durch den erſten noch 
durchgegangen, jetzt zurückbleiben, ſetze ſie dann ans 
Feuer und thue ein gutes Stück Butter daran. Nun 
wird das Fleiſch in kleine längliche Stücke geſchnitten, 
eben ſo auch friſche Semmel länglich geſchnitten und in 
Butter ſchön gelbbraun gebraten, Peterſilienwurzeln, 
Sellerieknollen und Borree auch in feine lange Stückchen 
geſchnitten, von der Bouillon darauf gegoſſen, allein bei⸗ 
geſetzt und weich gekocht. Das Fleiſch muß ſich blos in 
der Suppe durchwärmen, aber nicht darin gekocht wer⸗ 
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den, ſonſt verliert das Fleiſch, und die Suppe würde zu 
ſalzig werden. Endlich werden die Semmeln und die 
weich gekochten Wurzeln in die Terrine geſchüttet, und 
die Suppe wird darüber angerichtet. 


21. Grüne Erbſen⸗Suppe. 


Man nehme grüne Erbſen, pahle ſie aus, die großen 
allein, auch die kleinen; die groben ſetze man mit fochen: 
dem Waſſer bei, und die feinen mit Rindfleiſch⸗Bouillon; 
man muß aber von den großen Erbſen ſo viel nehmen, 
daß die Suppe eben werden kann; find nicht ſo viel 
grobe unter den kleinen, ſo muß man noch etwas dazu 
kaufen. Wenn ſie weich ſind, gieße man das Waſſer ab 
und verfahre eben ſo, wie bei der vorher aufgeführten 
gelben Erbſen⸗Suppe geſagt, damit die Hülſen zurückblei⸗ 
ben; alsdann ſchütte man die feinen Erbſen dazu, thue 
ferner etwas viel fein gehackte Peterſilie, auch ein gutes 
Stück Butter und etwas geſchwitztes Mehl in die Suppe, 
wenn ſie nicht eben genug ſein ſollte. Mit den Wurzeln 
wird es eben ſo gemacht wie bei der vorherigen, auch 
wird gebratene Semmel hinein gethan. Beim Anrichten 
wird etwas Muskaten-Nuß übergerieben. 


22. Klare Bouillon mit Würfig⸗Kohl. 


Nimm guten Würſig⸗Kohl, mache die auswendigen 
Blätter, To ſchlecht find, alle ab; aus den guten Blät— 
tern ſchneide die Rippen heraus, waſche die Blätter recht 
gut und ſetze Bouillon in einer Kaſſerolle auf, ſo viel, 
daß ſich der Kohl darin gahr kochen läßt; wenn er weich 
iſt, ſo thue ihn in eine Terrine, und gieße ſo viel recht 

ute klare Bouillon darauf, als nöthig iſt. Muskaten⸗ 

Ruß wird übergerieben, und geröſtete Semmel darauf 

gelegt. 

23. Klare Bouillon mit Maccaroni und 
Parmeſan⸗Käſe. 


Die Maccaroni werden, gebrochen wie ein Finger lang, 
in einen Topf gelegt, kochendes Waſſer darauf gegoſſen, 
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und damit eine Stunde hingeſtellt, aber nicht beim Feuer, 
ſodann durch einen Durchſchlag gegoſſen, und abermals 
in einen Topf, der paſſend iſt, gethan, kräftige Rind⸗ 
fleiſch⸗Bouillon darauf gegoſſen, und weich gekocht, als⸗ 
dann in eine Terrine geſchüttet und kräftige Bouillon 
darauf gegoſſen, ſo viel man haben will. Zu einer guten 
Terrine gehört ein halbes Pfund Maccaroni, auch wird 
etwas Muskaten⸗Nuß übergerieben, und dann ein Vier⸗ 
tel Pfund geriebener Parmeſan-Käſe zu der Suppe her⸗ 
umgegeben. 


24. Kalbfleiſch⸗Suppe. 


Nimm gutes Kalbfleifch, gieße kaltes Waſſer darauf, 
laſſe es eine halbe Stunde ausziehen, nimm es ſodann 
heraus, waſche es noch einmal recht gut, gieße kaltes 
Waſſer darauf, und ſetze es zum Feuer. Wenn es kocht, 
ſo nimm es ab, gieße die Brühe in einen reinen Topf, 
gieße auf das Kalbfleiſch kaltes Waſſer, waſche und putze 
es gut ab, lege es wieder in den Topf, den man vorher 
gut ausgewaſchen hat, gieße die Brühe durch ein Sieb 
wieder darauf, ſo daß der Satz, der ſich unten in dem 
Topfe geſetzt hat, zurück bleibt, laſſe es kochen, ſchäume 
es recht gut, und thue hierauf Salz und Butter dazu. 
Dann nimm Reis, ſo viel zur Suppe nöthig iſt, in 
einen Topf, waſche ihn mit kaltem Waſſer, ſetze ihn mit 
kaltem Waſſer bei und wenn er kocht, ſo gieße das Waſ— 
ſer ab, und kochendes Waſſer darauf; ſetze ihn wieder 
bei, lege Butter daran, und laß ihn weich kochen. Peter⸗ 
ſilien-Wurzeln, gelbe Rüben und Sellerie werden an 
das Fleiſch gethan, und wenn das Fleiſch gahr iſt, gieße 
man die Bouillon durch ein Sieb ab. Die Suppe wird 
in einen paſſenden Topf gegoſſen und der Reis dazu ge⸗ 
than, eben ſo etwas geſchwitztes Mehl und ein wenig 
Grünes, wenn man es haben will, und ſo wird die 
Suppe angerichtet und Muskaten⸗Nuß übergerieben. 
Das Fleiſch muß man in demſelben Topf, in welchem es 
gekocht iſt, gut warm erhalten, und fo kann man es nach 
Belieben in die Suppe, oder für fich allein auf eine 
Schüſſel legen. Man kann auch zu dieſer Suppe Faden 
nudeln nehmen. 
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25. Hühner: Suppe. 


Wenn das Huhn von Federn und Spulen (gemein⸗ 
hin Spielen genannt) recht ſauber gereinigt iſt, dann nimm 
es aus Um dies zu bewerkſtelligen, mache eine Oeffnung 
am Halſe gleich bei den Flügeln, dann ſchneide das Huhn 
auf und nimm zuerſt den Kropf und auch zugleich die 
Röhre nebſt dem Schlund heraus. Nun ſchneide das 
Huhn unten, gleich am Steiße, auf und ſo nimm die 
Eingeweide heraus, nimm aber ja die Lunge, die an den 
Rippen ſitzt, auch weg, denn dort ſetzt ſich immer Blut 
und dies macht die Suppe ſchwarz. Alsdann ſtecke ein 
ſtarkes Meſſer inwendig hinein, ſetze ſolches da, wo der 
hohe Bruſtknochen ſich befindet, auf und drücke ſo den 
Bruſtknochen hinein (es muß aber kein Fleiſch beſchädigt 
werden), alsdann ſchiebe die Keulen in die Höhe, ſtecke 
durch beide einen hölzernen Speil, damit das Huhn ein 
ſchönes Anſehen bekömmt, lege es in kaltes Waſſer eine 
gute Stunde lang, nimm es ſodann heraus, binde es mit 
einem feinen Bindfaden hinten zuſammen, damit die En⸗ 
den der Keulen nicht in die Höhe ſtehen, gieße kaltes 
Waſſer darauf, ſetze es zum Feuer, und wann es kocht, 
ſo gieße die Brühe ab, aber gieße ſie nicht fort. Jetzt 
gieße kaltes Waſſer in eine Schüſſel auf das Huhn, 
nimm die feinen Spulen und was ſich noch ſonſt Unrei: 
nes ſehen läßt, davon weg, putze es ſauber ab, lege es 
wieder in den Topf, der vorher gut ausgewaſchen iſt, 
gieße die Bouillon wieder auf, aber nicht den Satz, der 
ſich unten im Topfe geſetzt hat, ſtelle es wieder zum 
Feuer und laſſe es kochen; ſchäume es recht gut, lege 
gleich Butter und Salz daran, und wenn es gahr iſt, 
ſo gieße die Bouillon ab, und ſetze ſie zum Feuer, daß 
ſie wieder kocht. Ein wenig fein geſchnittenes Wurzel⸗ 
werk und etwas geſchwitztes Mehl wird daran gethan, 
man kann auch Blumenkohl, feine grüne ausgepahlte Erb⸗ 
ſen, auch feine gelbe Rüben, nachdem die Jahreszeit iſt, 
hinzufügen und zuletzt die Suppe mit Gelbem von Eiern 
abrühren, worunter etwas Muskaten⸗Nuß oder Blumen 
gequirlet iſt. — In dieſer Art verfährt man auch mit 
Tauben und Puten. 
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26. Bouillon auf Neiſen (Tafelbouillon). 


Nimm 12 Pfund Rindfleiſch aus der inwendigen 
Seite der Keule, eine Kälberkeule von 12 Pfund, 3 Käl⸗ 
berfüße und 2 alte Hühner, ſchneide alles bis auf die 
Hühner in kleine Stücken, zerhacke die Knochen, damit 
man auch die Kraft davon bekömmt, ſchneide jedes Huhn in 
4 Stücke und waſche es gut ab. Es muß aber das 
Fleiſch nicht, ſondern nur die Hühner gewäſſert werden. 
Dies alles wird in eine große verzinnte Kaſſerolle gelegt, 
hinreichendes Waſſer aufgegoſſen, damit es gut geſchäumt 
werden kann, und wann es ein Paar Stunden gekocht 
hat, werden einige gute Sellerie-Knollen, etwas Peter⸗ 
ſilien⸗Wurzeln, ein Paar gelbe Rüben, und das Weiße 
von einigen Stangen Borree hinzugethan und ſo laſſe 
es langſam kochen, bis alles gahr iſt. — Es muß ſo weit 
einkochen, bis man berechnen kann, daß nur noch 5 Quart 
Bouillon darauf ſind, und daher gleich ſo viel Waſſer 
aufgegoſſen werden, daß nichts zugegoſſen werden darf. 
Alsdann gieße es durch ein Sieb, ſpüle das Fleiſch, weil 
auch noch Kraft darin iſt, mit etwas kochendem Waſſer 
ab, nimm alle das Fett herunter und wann es eine Vier⸗ 
telſtunde geſtanden hat, ſo kläre es wieder in eine ver⸗ 
zinnte Kaſſerolle ab und decke dieſe gut zu, damit ſich 
keine Kraft verliert. Sodann ſtelle es aufs Feuer und 
laſſe es ſo lange kochen, bis es ſich ziehen läßt, wenn 
man mit einer Kelle hinein faßt; gieße alsdann etwas 
davon auf einen Teller, ſtelle es eine halbe Stunde an 
einen kühlen Ort, und wenn es ſo iſt, daß es ſich aus⸗ 
ſchneiden läßt, dann ſcharre das Feuer unter der Kaſſe⸗ 
rolle weg, damit ſie nur warm ſtehe und es nicht mehr 
koche; laͤßt es fich aber nach der obigen Probe noch nicht 
ſchneiden, dann laß es noch eine halbe Stunde kochen, 
doch muß es umgerührt werden, damit es ſich nicht an⸗ 
ſetze. Dann gieß es, etwa zwei Finger hoch, auf flache 
Schüſſeln und wann es ſteif iſt, ſo ſchneide es in kleine 
längliche Tafeln; nimm ein Brett, lege rein Papier und 
dann die Tafeln darauf, ſetze ſie an einen etwas warmen 
Ort, damit ſie langſam trocknen, und kehre ſie fleißig 
um, damit ſie an dem Papier nicht antrocknen. 

N 2 
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27. Weiße Bohnen: Suppe. 


Man nehme gute weiße Bohnen, waſche fie fauber, 
gieße kaltes Waſſer darauf, ſetze ſie zum Feuer und laſſe 
ſie recht weich kochen, alsdann gieße man das Waſſer ab 
und kräftige Rindfleiſch⸗ Bouillon dazu, nehme etwas ge: 
ſchwitztes Mehl, worein ein wenig fein gehackte Zwiebeln 
gethan werden, und wann die Suppe kocht, ſo thue man 
davon ſo viel hinzu, daß ſie gut ſeimig wird. Etwas 
fein geſchnittenes Wurzelwerk wird beſonders gekocht und 
wenn die Suppe angerichtet worden, dazu geſchüttet. 


28. Linien: Suppe. 


Die Linſen werden verleſen, gut gewaſchen, mit kaltem 
Waſſer beigeſetzt und weich gekocht. Man gießt hierauf 
das Waſſer ab, nimmt ein Viertheil Linſen aus dem 
Topf heraus, zerdrückt die übrigen in dem Topf, rührt 
ſie dann durch einen feinen Durchſchlag mit Rindfleiſch⸗ 
Bouillon, und ſo verfährt man mit dieſer Suppe, wie 
bei der gelben Erbſen⸗Suppe unter Nr. 20 vorgeſchrie⸗ 
ben iſt. Wann nun die Ohren und Schnauzen, ſofern 
man dieſelben hinzuthun will, zugethan worden, dann 
wird auch gleichzeitig die 4 Portion ganze Linſen, welche 
vorher aus dem Topf genommen, hineingelegt. 


29. Weiße Sago: Suppe. 


Nimm weißen Sago, waſche ihn mit kaltem Waſſer, 
ge kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon darauf, laſſe ihn weich 
kochen und gieße dann ſo viel Bouillon hinzu, als nöthig 
iſt. Laſſe es noch einmal aufkochen und ſo richte die 
Suppe an. — Auf eine etwas große Terrine nimmt man 
4 Pfund Sago. 


30. Klöße zur Suppe. 


Man nehme 4 Quart Milch, 9 Loth feines Weizen: 
oder Reismehl, 6 Loth Butter, 6 Eier und etwas Mus⸗ 
katenblüte. Vier ganze Eier werden in einen Topf ge⸗ 
ſchlagen und gequirlt, und dann die Milch und das Meh 
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nach und nach zugeſchüttet. Die Butter laſſe man erſt 
ein wenig zergehen, dann gieße man die Maſſe dazu und 
ſtelle es auf's Feuer, und dann rühre man es fo lange, 
bis es von der Kaſſerolle los läßt; dann thue es in eine 
Schüſſel, und wenn es abgekühlt iſt, ſo ſchlage man noch 
2 ganze Eier dazu, und rühre es recht gut. 


31. Schwemm⸗Klöße. 


Nimm 4 Quart Milch, 6 Loth Butter, einen kleinen 
Eßlöffel voll geriebenen Zucker, ſetze es in einer Kaſſerolle 
aufs Feuer und wenn es kocht, ſtreue unter beſtändigem 
Rühren 1 Pfund Reismehl dazu, und wenn es etwas 
ſteif ift, fo nimm 4 ganze Eier, die vorher gut gequirlt 
ſind, ſetze die Kaſſerolle vom Feuer, und gieße die Eier 
dazu; rühre es gut durcheinander, ſetze es auf gelindes 
Kohlenfeuer, rühre es gut, damit es ſich nicht anſetze (das 
Mehl und die Eier müſſen recht gut gahr ſein, wenn 


die Klöße gut werden ſollen); dann thue es in eine Schüſ⸗ 


ſel und wann es kalt iſt, ſo ſchlage noch 4 ganze Eier 
hinein; thue etwas Muskatenblüte und abgeriebene Citro⸗ 
nenſchaale dazu, rühre es recht gut, und ſtecke alsdann 
Klöße davon in die Suppe. 

NB. In einem hohen Topfe werden die Klöße, es 
möge eine Art ſein, welche es wolle, immer nicht gut; 
man muß einen guten Schmoortopf oder eine verzinnte 
Kaſſerolle zu der Bouillon, worein man die Klöße ſteckt, 
nehmen und ſie langſam kochen laſſen, bis ſie gahr ſind. 


32. Topf ⸗Klöße. 


Man nehme 8 ganze Eier, ſchlage ſie mit einem 
Quirl gut klein, thue ein Paar gute Eßlöffel voll geriebe⸗ 
nen Zucker, etwas Muskaten⸗-Nuß und 2 Quart Milch 
dazu, und gieße es in einen paſſenden Topf. Man kann 
auch gleich einen Topf nehmen, worin es bleiben ſoll, der⸗ 
ſelbe muß aber nicht ganz voll ſein, ſondern 3 Finger hoch 
muß noch fehlen. Alsdann wird der Topf in einen Keſſel 
oder Kaſſerolle, worin kochendes Waſſer befindlich iſt, 
geſetzt. Der Topf wird dicht zugedeckt und man läßt es 
kochen, bis es oben ſteif iſt; das äußere Gefäß muß aber 
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immer fo weit mit Waſſer vollgehalten werden, wie die 
Maſſe in dem Topf Höhe hat. Wann die Suppe ange⸗ 
richtet iſt, werden Kloͤße von der in dem Topfe befind⸗ 
lichen Maſſe geſtochen; wird dieſe früher gahr, ſo nimmt 
man den Topf heraus, und ſtellt ihn hin, wo er warm 
ſteht; aber nicht ans Feuer. 


33. Semmel⸗Klöße. 


Nimm 25 Loth alter Semmel, von welcher die Rinde 
zuvor abgeſchnitten iſt, ſchneide jede Semmel in 3 Theile, 
lege ſie in einen Topf und gieße räumlich Waſſer auf, 
laſſe ſie nur ein wenig darin liegen, ſonſt wird ſie teigig, 
drücke ſie dann recht gut aus; nimm 10 Loth Butter, 
lege ſie in eine Kaſſerolle und die ausgedrückte Semmel 
dazu, gieße 6 ganze in einem Topf recht gut gequirlte Eier 
hinzu, ſetze alles nun auf ein kleines Feuer und rühre es 
immer recht gut, und laſſe es ſo wie die Schwemmklöße 
abbacken. Alsdann thue es in eine Schüſſel, laſſe es kalt 
werden und ſchlage hierauf noch gerade wieder 6 ganze 
Eier dazu, füge nach Geſchmack Zucker, Muskaten⸗Nuß 
oder⸗Blumen und etwas abgeriebene Citronenſchaale hinzu, 
lege die davon abgeftochenen Klöße in die Suppe und 
laſſe ſie gahr kochen. ö 


34. Semmel ⸗Klöße anderer Art. 


Man nehme ein Stück Butter, rühre fie zu Sahne, 
wärme aber zur Abkürzung dieſer Arbeit den Napf etwas; 
ſchlage nach und nach immer ein Ei nach dem andern, 
nach der Anzahl Klöße, die man haben will, hinzu, rühre 
es recht gut durch; thue dann geriebene Semmel, Zucker 
nach Geſchmack, etwas Muskaten⸗Blumen und abgerie⸗ 
bene Citronenſchaalen dazu, und rühre es abermals recht 

ut durcheinander, dann ſtecke man einen Kloß davon in 
ochende Fleiſchbrühe, und ſehe zu, ob er zuſammenhält, wo 
nicht, ſo füge man noch Eier und geriebene Semmel hinzu. 


35. Lockere Klöße. 


Ein halbes Pfund Butter, wenn fie ſalzig iſt, gut aus⸗ 
gewaſchen und zu Sahne gerührt, von 5 Eiern das Gelbe 
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dazu gethan, und dann 12 Loth feines Weizenmehl und 
noch 3 ganze Eier, eine abgeriebene Citrone, aber kein 
Zucker; dies alles wird recht gut gerührt, oder geſchlagen, 

€ und dann werden davon Klöße geſtochen, dieſe in Bouillon 
gelegt und ſo lange gekocht, bis ſie gahr ſind. 


36. Gebackene Reis ⸗Klöße. 


Nimm; Pfund Reis, verleſe, waſche und ſchütte ihn 
in eine Kaſſerolle und gieße kaltes Waſſer darauf, ſetze 
ſie zum Feuer, und laſſe den Reis einmal aufkochen; 
dann gieße das heiße Waſſer ab und noch einmal kaltes 
Waſſer darauf, rühre den Reis mit der Kelle um, und 
gieße das Waſſer wieder ab. Nun gieße kochende Milch 
darauf, und laſſe den Reis gahr kochen, doch nicht zu 
weich. Der Reis muß aber recht ſteif ſein, weshalb man 
nicht gleich zu viel Milch aufgießen, ſondern lieber etwas 
nachgießen muß, wann er eingekocht iſt. Sobald er nun | 
gut iſt, dann thue ihn in eine Schüffel, rühre 8 Loth ö 
Butter zu Sahne, und thue den Reis, wenn er kalt iſt, 
dazu, er darf jedoch nicht zu kalt ſein, ſonſt läßt er ſich 
nicht gut zerrühren. Hierauf nimm abgeriebene Citro⸗ 
nen, Muskaten⸗Blumen, Zucker nach Belieben, das Gelbe 
von 4 Eiern, 4 ganze Eier, und für 2 Gr. ſüße Man⸗ 
deln, die vorher abgebrüht und fein geſtoßen ſind, und 
rühre alles recht gut mit dem Reis durcheinander. Dann 
lege Papier auf ein Backblech, beſtreiche das Papier mit⸗ 
telſt eines Pinſels, oder der rauhen Seite von Federpoſen 
mit geſchmolzener Butter, beſtreue es mit geriebener Sem⸗ 
mel, ſetze von obiger Maſſe Klöße darauf und laſſe ſie 
beim Bäcker backen. Dieſe Klöße werden bei Tiſche zur 
Suppe herumgegeben und nicht gleich beim Anrichten der 
Suppe hinein gelegt. 


% 37. Aufläufer zur Suppe. 


| 
Lege ein Pfund Butter, recht gut ausgewaſchen, daß 
kein Salz darin bleibt, in 1 Quart Waſſer, ſetze es auf's 
Feuer und wann es kocht, ſo ſchütte unter beſtändigem ' 
Rühren ein Pfund feines Weizen Mehl dazu und rühre 
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es auf gelindem Kohlenfeuer recht gut, bis das Mehl 
gahr iſt. Es iſt aber noch nicht gahr, wenn die Butter 
abſetzt, ſondern es muß noch in der Kaſſerolle bleiben 
und immer gerührt werden. Hierauf thue es in eine 
Schüſſel und wann es kalt iſt, ſo ſchlage 16 Eier, eins 
nach dem andern, und thue auch Muskaten-Blumen 
dazu. Eine gute halbe Stunde muß dieſes nun noch ge⸗ 
rührt, dann auf ein Backblech Papier gelegt, ſolches mit 
geſchmolzener Butter beſtrichen, mit Semmel beſtreuet, 
Häufchen wie eine große Wallnuß darauf geſetzt und beim 
Bäcker gebacken werden. Dieſe Aufläufer werden zu der 
Suppe herumgegeben. 


38. Aufläufer von Reismehl. 


Nimm 4 Quart Milch und 12 Loth Butter, welche 
vorher gut gewaſchen iſt, damit fie kein Salz behält, 
ſetze es auf's Feuer, und ſtreue, wenn es kocht, unter be 
ſtändigem Rühren, 1 Pfund Reismehl hinzu. Wenn es 
von der Kaſſerolle losbackt, ſo iſt es noch nicht gut, ſon⸗ 
dern es muß noch immer ein wenig gerührt und umge⸗ 
kehrt werden, damit das Mehl recht gahr werde. Thue 
es dann in eine Schüſſel und laſſe es kalt werden; dann 
ſchlage 8 ganze Eier, immer eins nach dem andern, unter 
beſtändigem Rühren hinzu, auch etwas Muskaten⸗Blu⸗ 
men und abgeriebene Citronen; lege Papier auf ein Back⸗ 
blech, beſtreiche es mit heißer Butter, beſtreue es mit 
geriebener Semmel, ſetze von der Maſſe Klöße darauf, ſo 
groß man ſie haben will, und laſſe ſie beim Bäcker 
backen. 

NB. Zucker muß nicht hinzugeſetzt werden, weil. 
dies das Aufgehen verhindert. 


39. Klöße von Weizen: Gries. 


Ein halbes Quart Milch, 6 Loth Butter und ein Eß— 
löffel voll geriebenem Zucker werden zuſammen ans Feuer 
geſetzt, und wenn es kocht, wird 4 Pfund feines Weizen: 
Gries dazu geſchüttet und beſtändig gerührt, bis es dick 
wird. Alsdann werden 2 ganze Eier, die vorher gequirlt find 
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dazu gegoffen und dieſes wiederum fo lange gerührt, bis 
es recht ſteif iſt; dann wird es in eine Schüſſel gethan, 
und wann es kalt iſt, werden noch 4 ganze Eier, eins 
nach dem andern, auch etwas Muskaten-Nuß hinzugethan 
und recht gut gerührt, endlich Klöße davon geſtochen und 
in die Suppe gelegt. 


Farce⸗ Klöße. 


Deren Zubereitung iſt bei der braunen Jus Suppe 
unter Nr. 18 angegeben. 


40. In klarer Butter ausgebackene Klöße. 


Nimm + Quart Milch und 6 Loth Butter, ſetze es 
auf das Feuer, und wenn es kocht, ſtreue unter beſtändigem 
Rühren 4 Pfund Reismehl dazu; rühre es fo lange, bis 
es ſteif und das Mehl gahr iſt; dann thue es in eine 
tiefe Schüſſel und wenn es kalt iſt, ſo ſchlage 8 ganze 
Eier, eins nach dem andern, unter beſtändigem Rühren. 
hinein, und thue etwas Muskaten⸗Nuß oder = Blumen 
dazu. Wenn die Eier auch alle zugeſchlagen ſind, muß es 
dennoch eine gute Viertelſtunde gerührt werden; ſodann 
ſtich die Klöße mit einem Löffel aus, lege ſie in geriebene 
Semmel und wälze ſie darin um (es muß aber von 
dieſer Semmel nicht zu viel daran ſitzen bleiben), nimm 
ſie zwiſchen beide Hände, gieb ihnen eine längliche Form, 
lege ſie dann auf eine Schüſſel, einen neben den andern, 
und ſo fahre fort, bis kein Teig mehr vorhanden iſt. 
Vorher muß aber ſchon die Butter auf folgende Art ab⸗ 
geklärt ſein: Setze die Butter in einer verzinnten Kaſſe⸗ 
rolle oder in einem Schmoortiegel auf das Feuer, laſſe 
ſie ganz gelinde kochen und auf gelindem Feuer ſo lange 
braten, bis ſie klar, jedoch nicht zu braun wird. Den 
Schaum, welcher ſich während des Kochens darauf ſetzt, 
muß man nicht abnehmen. Iſt die Butter klar und 
es befindet ſich dann noch etwas Schaum darauf, fo 
kann man ſelbigen abnehmen. — Dann kläre die Butter 
in einer verzinnten Kaſſerolle, oder in einem breiten 
eifernen Tiegel ab, ſetze fie auf Kohlenfeuer und laſſe 
ſie wieder kochen; dabei muß aber gut darauf geſehen 
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werden, daß fie nicht braun wird. So wie die Butter 

anfängt zu kochen, müſſen die Klöße hinein gelegt werden. 

Der Tiegel muß zwar voll ſein, die Klöße müſſen aber 

Raum darin haben, um aufgehen zu können, auch muß 

man ſie fleißig mit einer Gabel umkehren, und wenn ſie * 
ſchön braun und gahr find, mit einem Schaumlöffel her⸗ 
ausnehmen und ſie auf Löſchpapier legen. Die heraus⸗ 
genommenen Klöße muß man gleich durch friſche erſetzen. 

Endlich legt man ſie auf Teller, und giebt ſie bei der 

Suppe herum. 

NB. Zur Aufklärung gehören 2 Pfund Butter. 


Zweite Abtheilung. 


Verſchiedene Speiſen nach der Suppe 
und Saucen zum Rindfleiſch. 


41. Kleine Paſteten 


Zwei Pfund harte und zähe Butter wird in kaltes 
Waſſer gelegt und mit reinen Händen gut durchgearbeitet, 
damit alles Salz entfernt und die Butter ganz eben wird. 
Es werden ſodann zwei Theile davon gebildet und mit 
den Händen breit und glatt gemacht, welche hierauf 
wieder in friſches Waſſer gelegt und an einen kalten Ort, 
im Sommer in den Keller, im Winter in die Speiſe⸗ 
kammer geſtellt werden. Dies muß aber alles den Tag vor 
dem Gebrauche geſchehen. Dann ſchütte man 2 Pfund 
ſchönes Weizenmehl auf ein Kuchenbrett oder einen reinen 
Tiſch, trockne die Butter mit einem reinen Tuche recht 
gut ab, thue 16 Loth von dieſer Butter in lauter kleinen 

tücken zu dem Mehl, verkrümele ſie mit demſelben, 
mache eine Vertiefung in das Mehl, gieße ein knappes 
halbes Quart kaltes Waſſer nach und nach dazu und 
verfertige einen feſten Teig davon, ſtreue ein wenig Mehl 
darunter (jedoch nicht von dem vorher abgewogenen, und 
nur ſo wenig, als es ſich thun läßt) und rolle es mit 
einem Rollholze aus. Die Butter wird auch ausgerollt, 
aber ein wenig Mehl oben und unten geſtreuet. In die 
Hälfte des ausgerollten Teiges lege man die Butter und 
die andere Halfte des Teiges über dieſelbe und rolle es 
dann wieder aus. Dann ſchlage man es zweimal tiber 
und fahre in dieſer Art im Ganzen fünfmal fort. Mit 
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dem letztmaligen Ueberſchlagen rolle man es in der Stärke 
eines Meſſerrückens, jedoch ganz aus, ſo daß nicht eine 
Stelle dicker, wie die andere iſt. Nun nehme man ein 
kleines Bierglas, ſteche den Teig damit aus, lege Papier 
auf ein Backblech und die Platten darauf, ſtreue aber kein 
Mehl unter. Nun ſteche man noch einmal ſo viel Plat— 
ten, wie auf dem Bleche liegen, aus, nehme ein kleines 
Glas mit einer Mündung von der Größe eines Thalers 
und drücke es noch einmal auf die Platten, wobei man 
jedoch die Mitte treffen muß, und ſteche es aus. Dann 
ſchlage man ein Paar ganze Eier gut auf einen Teller, 
nehme einen Pinſel (in Ermangelung deſſelben eine Feder), 
beſtreiche damit die Platten ganz dünn und lege den Kranz, 
welcher bei dem Ausſtechen mit dem kleinen Glaſe ent— 
ſtanden iſt, auf die Platte. Der Rand mit dem Boden 
muß egal ſein, er muß aber nicht gedrückt werden und 
nicht überſtehen, ſonſt werden die Paſteten nicht gut. 
Auch die Ränder beſtreiche man mit den Eiern. Die mit 
dem Glaſe ausgeſtochenen, zu Deckeln beſtimmten Platten 
werden allein auf ein beſonderes Blech gelegt und auch 
beſtrichen; ſo läßt man alles beim Bäcker backen. Wenn 
die Paſteten angerichtet werden ſollen, muß man dafür 
ſorgen, daß ſie warm ſind, ſie ein wenig eindrücken, mit 
einem der folgenden Haches füllen und die kleinen Platten 
als Deckel darauf legen. 


42. Hache von Kälbermilch zur Füllung 
von Paſteten. 


Wäſſere 3 Pfund Kälbermilch recht gut aus, damit 
kein Blut darin bleibt, nimm ſie aus dem Waſſer, thue 
ſie in einen Topf, gieße wieder kaltes Waſſer darauf und 
ſtelle ihn ans Feuer, laſſe es ein wenig geräumig kochen 
und wenn es etwas gekocht hat, ſiehe zu, ob die Milch 
ſteif iſt, alsdann iſt fie gut. Gieße nun das Waſſer ab 
und wieder kaltes auf. Das Fleiſch und die Häute muß 
man alles von der Milch abnehmen. Nun ſchneide die 
Milch auf einem reinen Brett in feine Würfel, thue Butter 
in einen Tiegel, etwas Mehl dazu und laſſe es ein wenig 
durchſchwitzen und thue dazu etwas feingehackte Scha⸗ 
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lotten, kräftige Fleiſchbrühe und die in Stücken geſchnit⸗ 
tene Kälbermilch. Im Anfang muß man es zum öftern 
umrühren und endlich feingehackte Sardellen, etwas Mus⸗ 
katen⸗Nuß oder ⸗Blumen, Citronen⸗Säure und Butter, 
alles nach Geſchmack, hinzufügen. Es muß aber nicht 
lange kochen und wenn es etwa noch zu dünn iſt, ſo 
mache noch ein wenig geriebene Semmel dazu. Man 
kann auch Auſtern dazu nehmen, muß aber darauf ſehen, 
daß eine jede Paſtete eine Auſter bekömmt. 


43. Hache von Aal zur Füllung von 
Paſteten. N 


Nimm 2 große grüne Aale, ziehe ihnen die Haut 
ab, reiße ſie auf, nimm das Rückgrat heraus, ſchneide die 
Aale in feine Würfel und laſſe ſie ein wenig wäſſern. 
Dann lege ein Stück Butter in einen Tiegel, thue den 
Aal und Salz und Waſſer, ſo viel wie nöthig iſt, dazu, 
ſtelle alles aufs Feuer und laſſe es kochen. Citronenſäure, 
Muskatenblüte, ein wenig Pfeffer wird auch, und wenn 
der Aal gahr und eingekocht iſt, geriebene Semmel dazu 
gethan und hiermit jede Paſtete vor dem Anrichten gefüllt. 


44. Hache von Hechten und Krebſen. 


Man nimmt einen Mittel⸗Hecht, reißt und ſchneidet 
ihn, wäſcht ihm das Blut aus und kocht ihn mit Salz, 
Waſſer und Zwiebeln. Wenn er gahr iſt, nimmt man 
ihn aus der Brühe, und wenn er ein wenig abgeraucht 
iſt, dann nimmt man mit einem Meſſer die Schuppen 
ſammt der Haut ab und alle Gräten heraus, ſo daß auch 
nicht die kleinſte darin bleibt, und macht kleine Stückchen 
von dem Fleiſche. Dann nimmt man von einem halben 
Schock Krebſen die Schwänze, zieht die Därme, wenn es 
in der Jahreszeit iſt, auch den Faden, aber nicht die Leber 
heraus, ſchneidet dies und das Fleiſch aus den Scheeren 
in kleine Würfel, thut es alsdann in einen Tiegel, gießt 
kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon, ferner Butter, auch ein wenig 
Krebsbutter hinzu, ſtellt es aufs Feuer, und läßt es, aber 
nicht lange, kochen; weshalb man nicht zu viel Fleiſch⸗ 
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brühe zugießen muß. Zuletzt wird Muskaten- Blüte, ge: 
ſchwitztes Mehl, worunter Schalotten ſind, hinzugethan 
und dies in die Paſtete gefüllt. — Dieſe Portionen ſind 
berechnet zu den Paſteten, die aus dem Blätterteig Nr. 41 
gemacht werden können. Will man nun mehr oder we⸗ 
niger haben, fo muß man das Haché darnach einrichten. 


1 


45. Hach von Kälberbraten. 


Man nehme Kälberbraten, ſchneide ihn, nachdem 
man das Braune davon getrennt hat, in dünne Scheiben 
und dann in feine Würfel, eben ſo die Nieren mit allem Fette; 
thue dieſes in einen Tiegel, gieße kräftige Fleiſchbrühe 
darauf, thue Butter dazu, ſtelle es auf das Feuer und 
laſſe es ein wenig kochen, füge alsdann etwas Citronen⸗ 
ſäure, Muskatenblumen, etwas fein gehackte Sardellen, 
und ganz zuletzt geſchwitztes Mehl mit Schalotten dazu, 
damit es gut eben wird. 


46. Sardellen⸗ Butter. 


Nimm 1 Pfund Sardellen, lege fie in kaltes Waſſer, 
ſpüle das Salz und die Laake ab, nimm alsdann wieder 
friſches Waſſer, lege die Sardellen hinein, putze ſie mit 
den Fingern in dem Waſſer, nimm die Schuppen und 
das Weiße, ſo viel man abnehmen kann, auch auf dem 
Rücken die kleinen Floßfedern ab, reiße ſie in dem Waſſer 
durch und nimm die Rückgräte heraus und auch zugleich 
die Floßfedern von dem Schwanze mit fort. (Förmlich 
gewäſſert müſſen die Sardellen nicht werden, ſondern ihr 
Salz behalten.) Dann muß man ſie hinlegen, daß ſie 
gut ablaufen, und demnächſt mit einem Tuche rein ab⸗ 
trocknen. — Lege ſie alsdann auf ein reines Brett und 
mache ſie mit einem Wiegemeſſer ganz fein wie einen Brei, 
ſo daß kein Stückchen darin bleibt. Alsdann nimm 
1 Pfund gute friſche Butter, waſche fie mit kaltem Waſ⸗ 
ſer aus und drücke demnächſt mit der Kelle das Waſſer gut 
aus, damit nichts davon in der Butter bleibe, thue die 
Sardellen dazu und arbeite dies recht gut durch ein⸗ 
ander, damit die Butter recht eben wird und keine Strei⸗ 
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fen, ſondern überall gleiche Farbe bekommt. Dann mache 
ein Stück von beliebiger Form daraus, lege dieſes auf 
einen Teller und gieb es bei Tiſche zugleich mit geröſteter 
Semmel herum. 


47. Sardellen⸗ Schnitte. 


N einige die Sardellen, fo wie bei der Sardellen⸗ 
Butter Nr. 46 geſagt iſt, nimm runde Milchbrode, welche 
nicht aufgeſchnitten ſind, ſchneide ſie in Scheiben, aber 
nicht zu dünne, ohngefähr eines halben Fingers dick und 
röſte ſie auf dem Roſte ein wenig, damit ſie ſteif und 
etwas gelbbraun werden. (Man muß ſie deshalb etwas 
dick ſchneiden, damit fie auf dem Roſte gerade bleiben.) 
Nun koche Eier hart, nimm das Gelbe heraus und mache 
es mit einem Wiegemeſſer ganz fein. Ferner hacke Peter⸗ 
ſilie recht fein, und drücke fie demnächſt mit der Hand gut 
aus, damit ſie keine Näſſe behält. 

Man ſchmiert die Semmel mit Butter, legt zwei 
Hälften der Sardellen darauf, in der Mitte der Sardel⸗ 
len grüne Peterſilie, an beiden Seiten das Gelbe von 
den Eiern, es muß aber kein Grünes in das Gelbe, und 
kein Gelbes in das Grüne kommen, legt ſie dann auf 
Schüſſeln und giebt ſie bei Tiſche umher. 


48. Kälbermilch mit friſchen Auſtern. 


Die Kälbermilch wird in der Art gereinigt, wie bei 
dem Haché zu den kleinen Paſteten (Nr. 42) gefagt iſt; 
dann ſchneidet man ſie in Stücken und zwar die großen 
Stücken drei bis vier mal, und die kleinen einmal durch. 
Dann thut man ſie in einen Tiegel, gießt kräftige Fleiſch⸗ 
brühe darauf und legt Butter daran, läßt ſie ein wenig, 
ungefähr eine Viertelſtunde lang, kochen, thut dann 
Auſtern dazu und läßt alles einmal aufkochen, damit die 
Auſtern ſteif werden. Citronenſäure, Muskaten⸗Blumen 
werden nach Geſchmack und auch geriebene Semmeln dazu 
gethan. Ganz zuletzt beim Anrichten wird es mit Gelbem 
von Eiern abgezogen. ' 


49. Salat von Neunaugen. 


Man nehme Schalotten, pelle ſie ab, ſetze ſie mit 
Weineſſig auf und laſſe ſie weich kochen; thue etwas . 
Butter und Mehl in einen irdenen Tiegel, laſſe es ein U 
wenig gelbbraun werden, ſetze es ſodann vom Feuer und 
gieße etwas fein gehackte Schalotten, guten Eſſig, auch 
etwas Wein dazu, jedoch daß es ſauber bleibt. Dann 
gieße die Sauce von den Schalotten dazu, ſetze es ſo auf's N 
Feuer und wenn es kocht, ziehe es mit etwas Gelbem von | 
Eiern, wozu ein Eßlöffel voll Waſſer gegoffen und wel: 
ches gut gequirlt wird, ab und laſſe es alt werden. — ' 
Die Neunaugen werden auf ein Brett gelegt und wie ein 
Finger breit ſchräge geſchnitten, Kopf und Schwanz blei⸗ | 
ben aber zurück. Sie werden alsdann auf Aſſietten fer . 
virt, die Sauce wird darüber angerichtet, alles mit feinen 
guten Capern beſtreuet und die Schalotten darauf gelegt. N 
Man kann auch einige kleine ganze Champignons dazwi⸗ } 
ſchen ſetzen und rundherum in die Aſſiette kleine Pfeffer: N 
gurken, ebenfalls ſchräge geſchnitten, legen. 


50. Herings⸗Salat. i 


Der Hering wird gut ausgewäſſert, fo daß man ihn 
zum Salat brauchen kann, alsdann abgezogen, bei dem 
Schwanz geriſſen und die Gräten werden recht gut aus⸗ 
geſucht. Der Hering wird in feine längliche Streifen ge⸗ 
ſchnitten und auf die Aſſiette gelegt. Dieſelbe Sauce, 
wie bei dem Salat von Neunaugen geſagt iſt, wird über 
den Hering angerichtet und die Aſſiette mit Capern, Zwie⸗ 
beln, auch Gurken und Champignons in derſelben Art 
garnirt und belegt, wie bei dem vorigen Salat. 


51. Salat von Hechten. 


Nimm gute Mittel-Hechte, reiße fie, ſchneide fie in 
etwas große Stücken und wäſſere ſie aus, lege ſie in 
eine Kaſſerolle, thue Zwiebeln und Waſſer hinzu und 
ſalze fie etwas ſcharf; ſtelle fie auf's Feuer und laſſe fie 
kochen. Wann der Hecht weich iſt, ſo nimm ihn ab, 
lege ihn auf eine Schüſſel und ſobald er abgekühlt iſt, 
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nimm ihm die Schuppen und Haut weg, alle Gräten, 
ſo viel wie möglich, heraus und mache Stückchen von der 
Dicke und Länge eines Daums daraus. Nimm ferner 
große Krebſe, koche ſie auch mit Salz und Waſſer gahr 
und nimm die Schwänze und die Gedärme, in dem 
Schwanz ebenfalls, aber behutſam, heraus, damit der 
Schwanz ſeine Form behalte; iſt es die Jahreszeit, wo 
er Faden hat, ſo müſſen auch dieſe herausgenommen 
werden. Das Bittere, was im Kopfe ſitzt, muß auch 
heraus, aber nicht die Leber. Die kleinen Scheeren pelle 
aus, die großen ſchneide auf der inwendigen Seite auf, 
ſetze dann Eier bei, laß ſie hart kochen, nimm das Gelbe 
heraus, gieße feines Provenceröl darauf, lege ſie in einen 
Napf, drücke das Gelbe mit einer Kelle recht fein, und 
rühre es gut, damit es eben wird. Dann thue etwas 
gehackte Sardellen, auch ein wenig gehackte Schalotten 
dazu, rühre alles gut durcheinander, gieße guten ſcharfen 
Eſſig und etwas von der Hecht-Brühe dazu, ſtreiche es 
durch einen feinen Durchſchlag, damit die Stücken, welche 
ſich nicht zerdrücken laſſen, zurückbleiben, thue etwas 
Moſtrich und fein gehackte Peterſilie dazu, lege den Fiſch 
auf etwas tiefe Schüſſeln, oder Aſſtetten, und zwiſchen 
den Stücken das wenige Fleiſch aus den Krebsſcheeren, 
richte die Sauce darüber an, beſtreue ſie mit Capern und 


garnire die Schüſſel mit Krebsſchwänzen, einen gegen den 


andern. Sardellen, welche man zuvor ſauber bereitet hat, 
werden ſtreifenweiſe über den Fiſch und über dieſelben 
dünne Citronenſcheiben, welche vorher ausgeſchnitten ſind, 
und in die Mitte eine ganze Scheibe und verſchiedene halbe 
Scheiben an den Seiten und endlich die aufgeſchnittenen 
Scheeren zwiſchen die Schwänze gelegt, damit es ſchön 
ausſieht. Auf Schüſſeln ſervirt iſt es am ſchönſten. 


52. Ausgebackene Rinderzunge. 


Man nehme Rinderzungen, laſſe ſie mit Salz und 
Waſſer weich kochen; wenn ſie kalt ſind, nehme man die 
Haut ab und ſchneide ſie in beinahe fingerdicke Scheiben. 
Schlage 10 ganze Eier in einer tiefen Schüſſel recht gut 
mit der Kelle und dann 24 Loth feines Weizenmehl recht 
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gut dazu, damit es recht eben wird, thue dann einen 
Taſſenkopf voll geſchmolzener Butter, 2 Taſſenköpfe lau⸗ 
warmer Milch, 4 Löffel Weißbier⸗Bärme, von einer Ci⸗ 
trone die abgeriebene Schaale hinzu, und laſſe es ein 
wenig ſtehen, damit es in die Höhe geht, und backe es 
dann gleich. Dann ſtelle man einen Tiegel mit abgeklär⸗ 
ter Butter auf Kohlenfeuer und wenn ſie kocht, lege man 
die Scheiben von der Zunge in den Teig, kehre ſie mit 
einem Löffel darin um, laſſe ſie ſo in der kochenden But⸗ 
ter gelbbraun backen, und wenn ſie auf der einen Seite 
gut ſind, kehre man ſie um. Wenn ſie ſo auf beiden 
Seiten gut gebacken ſind, lege man ſie auf Löſchpapier, 
und ſo fahre man fort, bis alle gebacken ſind. Dies iſt 
berechnet auf 2 Zungen. 

Wenn die Zungen gebacken und herausgenommen 
ſind, thue man in die kochende Butter Peterſilie laſſe ſie 
ein paarmal aufkröſchen, nehme ſie alsdann mit einem 
Schaumlöffel heraus und lege fie auf Lö ſchpapier, fie muß 
aber nicht verbrennen, ſondern grün und kraus bleiben, 
auch zuvor von den Stengeln gepflückt, gewaſchen und 
wieder abgetrocknet worden ſein. Sind die Zungen ange⸗ 

richtet, ſo garnirt man ſie mit dieſer gebratenen Peterſilie. 


53. Gebackene Kälberfüße. 


Die Füße werden gut gereiniget, die Knochen hinten 
abgehauen, geſpalten und mit Salz und Waſſer weich 
gekocht und wenn ſie kalt ſind, nimmt man alle Knochen 
heraus und ſchneidet die Hälfte in 2 Theile. Man ſchlägt 
5 Eier in eine tiefe Schüſſel, nimmt 12 Loth Mehl dazu, 
ſchlägt ſolches recht klar, thut dazu 2 Löffel geſchmolzene 
Butter, 1 Taſſenkopf lauwarme Milch, 2 Löffel gute 
Weißbierhefen und von einer halben Citrone die Schaale 
abgerieben. Nun legt man das Fleiſch hinein, nimmt es 
mit einem Löffel wieder heraus, und läßt daſſelbe in 
klarer Butter, die recht heiß iſt, ausbacken: dieſes iſt zu 
6 Kälberfüßen berechnet. Wenn die Füße heraus ſind, 
dann nimmt man Peterſilie, welche vorher gut geleſen 
und gewaſchen in einem Tuch gut ausgeſchwenkt worden, 
damit kein Waſſer darin bleibt, und legt ſie in die heiße 


Butter; fie muß aber hart werden und auch grün bleiben, 
dann iſt ſie gut. Die Füße werden warm angerichtet, 
und die Peterſilie darüber gethan. 


Saucen zum Rindfleiſch. 


54. Braune Sardellen: Sauce. 


Nimm in Butter braun gemachtes Mehl, worunter 
Schalotten, gieße kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon dazu, nimm 
ferner feingehackte Sardellen, die vorher gereinigt, ein 
wenig ausgewäſſert und mit kalter Butter zugerührt ſind, 
und thue dieſe nebſt Citronenſcheiben und Citronenſäure 
dazu. 


55. Weiße Sardellen: Sauce.” 


Zu einem Stück Butter in einem Tiegel werden das 
Gelbe von 6 Eiern, ein Löffel voll Weizenmehl, ein we⸗ 
nig feingehackte Schalotten, 8 feingehackte Sardellen und 
Muskaten⸗Blüthe hinzugethan, alles gut durcheinander 
gerührt; alsdann wird etwas abgekühlte gute Rindfleiſch⸗ 
Bouillon dazu gegoſſen, alles wieder gerührt und endlich 
heiße Bouillon, auch Citronenſcheiben dazu gethan. Dies 
ſtellt man auf's Feuer und läßt es unter beſtändigem 
Rühren einmal aufkochen; dann iſt die Sauce fertig. 


56. Schalotten: Sauce 


Moche in Butter geſchwitztes Mehl, laſſe es ein wenig 
gelblich, aber nicht braun werden, thue dazu ein gutes 
Theil feingehackte Schalotten und laſſe fie ein, paarmal 
damit aufkröſchen; gieße alsdann kräftige Rindfleiſch⸗ 
Bouillon und thue Muskaten⸗Nuß oder Blumen dazu. 
Iſt es in einer Jahreszeit, wo man Schnittlauch haben 
kann, dann nimm auch davon ein wenig feingeſchnittenen 
dazu. Beim Anrichten ziehe dieſe Sauce mit Gelbem 
von Eiern ab. 
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57. Moftrich: Sauce. 


Mache in Butter geſchwitztes Mehl mit ein wenig 
Schalotten darunter, thue kräftige Rindfleiſch-Bouillon, 
Moſtrich, Citronenſcheiben, ein gut Stück Butter, Wein: 
effig, auch Zucker dazu, und laſſe die Sauce einige Zeit, 
aber nicht lange, kochen; ſo iſt ſie fertig. 


58. Braune Kapern ⸗Sauee. 


Nimm in Butter braun gemachtes Mehl, worunter 
etwas Schalotten find, kräftige Rindfleiſch-Bouillon dazu, 
auch feingehackte Sardellen, Citronenſcheiben, Kapern und 
Zucker, man kann auch Mousserons dazu nehmen, man 
muß ſie aber waſchen und fein hacken. 


59. Kalte Sauce. 


Man nehme das Gelbe von hart gekochten Eiern, gieße 
gutes Provenceröl darauf, drücke und rühre es mit der 
Kelle ganz fein, thue feingehackte Schalotten und gehackte 
Sardellen, oder ſtatt deren gehackten guten Hering und 
alsdann guten Weineſſig dazu, gieße es ſo in einen Durch⸗ 
ſchlag und rühre es durch; thue alsdann Moſtrich und 
Zucker, nach Belieben, auch feingehackte Peterſilie dazu; 
und iſt es in der Jahreszeit, wo man feines Lauch haben 
kann, ſo wird ſolches, ganz fein geſchnitten, dazu gethan. 


60. Zwiebel: Sauce. 


Nimm ganzkleine Zwiebeln wie Haſelnüſſe groß, ſchäle 
ſie ab, thue ſie in einen Topf, gieße Rindfleiſch-Bouillon 
darauf, ſtelle ſie zum Feuer und laſſe ſie kochen. Dann 
mache geſchwitztes Mehl in Butter ein wenig gelbbraun, 
gieße etwas feingehackte Zwiebeln und Rindfleiſch⸗Bouillon, 
auch die Brühe von den gekochten Zwiebeln und Butter 
und Muskaten-Nuß dazu, ſtelle es auf's Feuer, daß es 
kocht, und beim Anrichten ziehe die Sauce mit Gelbem 
von Eiern ab. Die kleinen Zwiebeln muß man bis dahin 
warm erhalten, dann ſchütte man fie in Saucieren und 
richte die Sauce darüber an. 


61. Gelbe Erbs⸗Sauee zu Pökel⸗Rindfleiſch, 
auch zu geräuchertem Fleiſche. 


Man verleſe gelbe Erbſen, waſche und koche ſie ſo, 
als wenn man ſie zum Gemüſe haben will; dann ſchäle 
man Zwiebeln ab, zerſchneide fie ein wenig, lege fie in 
einen Tiegel, gieße kräftige Rindfleiſch-Bouillon darauf, 
und laſſe ſie weich kochen. Wenn ſie weich ſind, ſo gieße 
man das Waſſer ab und drücke die Erbſen mit der Kelle 
klein, thue auch die Zwiebeln mit der Brühe dazu, drücke 
die Zwiebeln mit den Erbſen recht gut zuſammen und 
ſtreiche ſie durch einen Durchſchlag, ſo daß keine Hülſen 
mit durchgehen. Dann thue man ein gut Stück Butter 
und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, in einen Tiegel, ſetze 
ihn auf das Feuer und laſſe alles noch einmal aufkochen. 
Sind die Erbſen noch zu ſteif, dann gieße man noch etwas 
gute Bouillon dazu, doch muß die Sauce nicht ſo dünn 
ſein wie eine andere Sauce, nur etwas dünner, wie man 
ſie zum Gemüſe bereitet. Endlich ſchicke man ſie in 
Saucièren zu Tiſche. 


62. Sauce Bochumelle. 


Man läßt 3 weiße große Zwiebeln, + Pfund Schinken 
(roh und mager) in Scheiben geſchnitten in Butter weich 
kochen, thut etwas kochende Sahne, in Bouillon klar ge⸗ 
rührtes Mehl hinzu und läßt es ſeimig kochen. Man 
muß immer von der Brühe des Fleiſches, Fiſches oder 
Geflügels, wozu man dieſe Sauce giebt, hinzugießen und 
zuletzt Champignons, Citronenſaft und ein wenig weißen 
Pfeffer daran thun. 


63. Sauce von Champignons. 


Nachdem die Champignons gehörig gereinigt und ge 
waſchen, wie Nr. 335 vorſchreibt, fo ſchneide fie in Stück— 
chen und ſchwitze ſie mit Butter und dem Saft einer Ci⸗ 
trone; ſind ſie weich, ſo quirle etwas Mehl nebſt Wein 
und etwas Eigelb dazu. 


3 * 


64. Krebs: Butter. 


Mimm das Rothe von den Krebſen, nemlich die Schaa⸗ 
len von den Scheeren, die Häuſer, die oberſten Schaa— 
len von den Schwänzen und auch die Füße, laſſe aber 
alles, was ſchwarz iſt, zurück, und ſtoße es fein in einem 
Mörſer, doch ohne Butter, denn dieſe macht es zähe 
und ſchlechter, weil man die Schaalen darin nicht fein 
ſtoßen kann. Wenn nun alles geſtoßen iſt, ſo lege in 
einen Tiegel Butter, verhältnißmäßig zu dem Geſtoßenen, 
ſetze ſie auf das Feuer, laſſe ſie zergehen, thue das Ge— 
ſtoßene dazu, laſſe es auf gelindem Kohlenfeuer kochen 
und hernach braten. Es muß aber hinreichend Butter 
ſein, dieſe auch fleißig umgerührt und darnach geſehen 
werden, damit ſie nicht zu lange brate und anſtatt roth, 
nicht ſchwarz werde. Wenn ſie recht ſchön roth iſt, 
gieße kochendes Waſſer dazu und laſſe ſie eine halbe 
Stunde räumlich im Waſſer kochen, damit ſie klar wird; 
ſodann gieße ſie durch einen feinen Durchſchlag, in 
welchem die Schaalen nicht mit hinzu kommen, ab, und 
etwas kochendes Waſſer auf und rühre ſie mit der Kelle 
gut durch, damit keine Schaalen in der Butter ſitzen 
bleiben. Es iſt gut, wenn die Krebsbutter bereitet wird, 
ehe man ſie brauchen will, damit man ſie kalt und ſteif 
abnehmen kann. Zuweilen ſetzt ſich noch etwas Schwar: 
zes unten an die Butter, welches man alsdann mit einem 
Meſſer abnehmen muß. 


65. Angeſchlagene Hammel: oder Kälber: 
Karbonade. 


Man nehme die dicken Kammrippen vom Hammel, 
oder Kalbe, ſchneide das Fleiſch von oben weg, auch den 
Knochen, wo das Blatt ſitzt; an den Rippen bleibt aber 
das Fleiſch ſitzen; das Fleiſch, was oben an den Knochen 
ſitzt, ſchneide man ab und hacke es mit einem Hackmeſſer 
ganz fein; dann hacke man den Kammknochen zwiſchen jeder 
Rippe durch, ſo daß jede Rippe einzeln kommt, und nehme 
von jeder derſelben den Kammknochen, doch ſo weg, daß 
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das Fleiſch an den Rippen ſitzen bleibt. Haut und Seh: 
nen müſſen aber von den Rippenknochen mit einem Meſ— 
ſer abgeſchabt werden. Dann nehme man ein großes 
Küchenmeſſer und klopfe mit dem Rücken das Fleiſch an 
den Knochen, daß es mürbe werde, zugleich aber am Kno— 
chen ſitzen bleibe. Iſt zu wenig Fleiſch an den Rippen, 
ſo nehme man von dem gehackten Fleiſche, klopfe noch 
etwas daran; und dem, was dann von dem Gehackten noch 
übrig iſt, gebe man eine Form, wie dasjenige hat, was 
am Knochen ſitzt. Hierauf ſchlage man ganze Eier mit 
der Kelle auf einem Teller, nehme geriebene Semmel, 
fein gehackte Peterſilie, etwas Pfeffer und Salz, lege 
die Karbonade in die Eier, begieße ſie mit einem Löffel 
mit geſchlagenen Eiern, lege ſie dann in die Semmel 
und beſtreue ſie ganz damit. Endlich ſetze man Butter 
in einem eiſernen Tiegel auf's Feuer, laffe fie gelbbraun 
werden, lege die Karbonade hinein, laſſe fie langſam bra⸗ 
ten und wenn ſie auf der einen Seite gut iſt, ſo kehre 
man ſie um. Die Karbonade muß übrigens nur gut 
gelbbraun werden und auch nicht zu lange braten, ſonſt 
wird ſie hart. 


66. Fareirte Karbonade. 


Nimm 2 Pfund Hammelfleiſch ans der Keule und 
1 Pfund von Braten-Rippen, ſchneide das Fleiſch von 
der Keule aus den Sehnen und Häuten und auch von 
den Rippen ab, und hacke es zuſammen mit einem Hack⸗ 
meſſer recht fein, damit kein Stückchen darin bleibe. 
Dann lege das Gehackte in eine Schüſſel voll geſchmol⸗ 
zener Butter, thue ein ganzes Ei und von 2 Eiern das 
Gelbe, ferner fein gehackte Schalotten, auch geriebene 
Semmel und etwas Pfeffer und Salz dazu und rühre 
alles recht gut durcheinander. Dann nimm ein Brett, 
beſtreue es mit geriebener Semmel, lege Häufchen von 
jener Maſſe darauf, fo wie eine Karbonade fein muß, 
ſtreue etwas geriebene Semmel darüber, klopfe die Kar⸗ 
bonade mit den Händen, aber nur ſo, daß ſie zuſam⸗ 
menhält, etwas breit, dann ſchlage Eier auf einem 
Teller, das Gelbe und Weiße mit einem Löffel zuſammen, 


daß es fich vereinigt, begieße die Karbonade damit und 
beſtreue ſie mit geriebener Semmel. Die Rippen ſchabe 
mit einem Meſſer ganz rein, hacke ſie in der Länge ein 
oder zweimal durch, nachdem ſie lang ſind, oder ſpalte 
ſie, doch müſſen es ſoviel Knochen wie Stückchen Kar⸗ 
bonade ſein, ſtecke die Knochen in die Karbonade und 
brate ſie, wie bei Nr. 65 geſagt iſt. 

Man kann auch Kalbfleiſch nehmen und auf dieſelbe 
Art bereiten. 


67. Braunes Mehl auf eine gute Art 
zu verfertigen. 


Man ſtelle Butter in einem eiſernen Tiegel auf 
Kohlenfeuer, laſſe fie ein wenig braun werden, thue dann fo 
viel Mehl dazu, wie nöthig iſt, und rühre es mit der 
Kelle beſtändig, damit es ſich auf keiner Stelle anſetzen 
könne, nicht brandig ſchmecken und kein ſchlechtes Anſehen 
bekommen möge. Wenn es gut braun iſt, dann ſtelle 
es vom Feuer zurück; man muß aber darauf rechnen, 
daß es noch nachbrennt, daher muß man es noch immer 
rühren. Wenn es ſich dann etwas abgekühlt hat, ſo thue 
man ganz fein gehackte Schalotten, oder Zwiebeln dazu, 
es muß aber doch noch ſo heiß ſein, daß ſelbige darin 
gahr werden. Hierauf thue man alles in einen irdenen 
Tiegel, denn in dem eiſernen kann es nicht ſtehen bleiben, 
ſonſt ſchmeckt es nicht gut. Man kann es gleich, auch 
nach einer Weile gebrauchen und dann davon zur Sauce 
nehmen, ſo viel man will; will man es aber zum Gemüſe ge⸗ 
brauchen, fo bleiben die Zwiebeln und Schalotten zurüd. 


68. Geſchwitztes Mehl. 


Man legt Butter in einen irdenen Tiegel, ſtellt 
ſie auf's Feuer (Kohlenfeuer), und wenn ſie geſchmolzen 
iſt, thut man Mehl dazu, rührt es gut und läßt es ein 
wenig gelblich, doch nicht braun werden. Dann wird es 
vom Feuer zurückgeſtellt und feingehackte Zwiebeln oder 
Schalotten werden, ſo viel man nöthig findet, dazu 
gethan. 
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In dieſer Art braucht man es zu allen weißen Sau⸗ 
cen, die zum Rindfleiſch gehören. 


69. Wie man Sardellen wäſſern muß. 


Die Sardellen, welche man zur Sauce braucht, müſ⸗ 
ſen nur wenig gewäſſert werden, ſonſt verlieren ſie den 
guten Geſchmack. — Ueberhaupt muß eine Sardelle, man 
mag fie gebrauchen, wozu man will, nicht ſtark gewäſ— 
ſert werden. 


Dritte Abtheilung. 


Verſchiedene Gemüſe und Vorkoſten. 


70. Sauerkohl mit Pflückhecht. 


Nimm Weißkohl, ſchneide ihn fein und länglich, ſo gut 
es ſich thun läßt, dann nimm einen Schmoortopf, oder 
eine gut verzinnte Kaſſerolle, lege halb Butter, halb 
Schmalz, auch etwas Salz hinein (man kann auch lauter 
Butter nehmen, deſto beſſer wird der Kohl an Gefchmad), 
lege den Kohl darauf, ſo daß der Topf voll wird, drücke 
ihn ein wenig ein, gieße kochendes Waſſer darauf (aber 
nur die Hälfte des Kohls muß Waſſer haben), decke ihn 
zu und ſtelle ihn auf gelindes Feuer, damit der Kohl, 
wo er kein Waſſer hat, nicht Schaden leidet. 

Hat man ſo viel Kohl, daß er nicht gleich in die 
Kaſſerolle hineingeht, ſo legt man ihn nach, und läßt 
ihn dann kochen, bis er weich iſt. — Dann ſchäle ſaure 
Aepfel, die wohlſchmeckend ſind, und ſchneide ſie in be⸗ 
liebige Stücke, lege ſie oben auf den Kohl, decke das 
Geſchirr wieder zu und kehre alles, jedoch nicht eher, bis 
die Aepfel weich ſind, behutſam um, ſo daß der Kohl 
und die Aepfel ſich vereinigen. Sodann verſucht man, 
wieviel Säure er noch haben muß, worauf man guten 
Eſſig zugießt, und auch Zucker und wenn es nöthig iſt, 
etwas geſchwitztes Mehl dazu thut. 

Nimm hierauf einen guten Mittel⸗Hecht, reiße ihn 
und ſchneide ihn gerade durch, waſche die Stücken recht 
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gut aus, koche ihn mit Waſſer und Salz und wenn er 
weich und kalt iſt, ſo nimm die Schuppen mit der Haut 
fort und auch alle Gräten heraus, ſchneide Stückchen wie 
zwei Finger breit, laſſe in einem eiſernen Tiegel etwas 
Butter gelbbraun werden, lege die Stückchen hinein und 
laſſe ſie ebenfalls gelbbraun, aber nicht hart werden. 
Beim Anrichten des Kohls ſtreue man gute feine Kapern 
darüber, und mit dem Hecht belegt giebt man ihn dann 
zu Tiſche. Nachdem man viel Kohl hat, muß auch der 
Hecht berechnet werden. Man kann auch Neunaugen oder 
Haſenbraten auflegen. Die Neunaugen müſſen geſchnitten 
ſein und der Haſenbraten in kleine Stücke gehackt. 


71. Grünkohl mit Kaſtanien. 


Man nehme von gutem Grünkohl alle groben Blätter 
ab, die feinen Blätter ſtreife man ab, daß die Stiele 
herauskommen und das Herz ſchneide man heraus (man 
kann auch die ſogenannten Spruten nehmen), waſche 
ihn alsdann recht rein, damit kein Sand darin bleibt, 
und lege die Hälfte davon in kochendes Waſſer und 
wenn er kocht, die andere Hälfte dazu. Sobald er weich 
iſt, ſchütte man ihn in einen Durchſchlag, drücke ihn 
mit einer Kelle gut aus und wenn es nöthig ift, ſchneide 
man ihn noch mit einem Küchenmeſſer ein wenig in dem 
Durchſchlag durch. Dann lege man ihn in eine Kaſſerolle, 
gieße gute Fleiſchbrühe darauf, thue Butter, Muskaten⸗ 
Nuß, Zucker und Salz nach Geſchmack daran, ſetze ihn 
wieder auf's Feuer, laſſe ihn kochen und füge zuletzt ein 
wenig geſchwitztes Mehl hinzu. Hiernächſt nehme man 
friſche Kaſtanien, thue ſie in einen Topf, gieße Waſſer 
darauf, ſtelle ſie ans Feuer und laſſe ſie kochen. Wenn 
ſie eine halbe Stunde gekocht haben, ſo nehme man eine 
zum Verſuch, ob ſie weich iſt, heraus; wo nicht, ſo laſſe 
man ſie noch ein wenig kochen; wenn ſie aber gut ſind, 
ſo ſchäle man die erſte Schaale ab und dann die zweite, 
wobei man ſich aber in Acht nehmen muß, daß ſie nicht 
zerkrümeln. Das Waſſer bleibt darauf; man muß ſie 
mit einem Löffel herausnehmen, denn ſie müſſen alle warm 


abgeſchält werden, weil fie kalt und ohne Waſſer in 
Stücke zerbrechen. 

Hierauf nimmt man etwas Fleiſchbrühe und Butter, 
aber nur fo viel, daß die Kaflanien darin gewärmt wer⸗ 
den können; dann richtet man den Kohl an und legt 
die Kaſtanien darüber. Die eine Hälfte von den Ka: 
ſtanien kann man in die Mitte des Kohls legen. 
Umher legt man Bratwurſt, die vorher in Stücke ge— 
ſchnitten iſt. 

72. Spinat. 

Nimm Spinat, verlies ihn; iſt der Spinat klein, ſo 
ſchneide die Wurzel weg, damit er ſich vom Sand reini— 
gen laſſe, iſt er aber groß, oder wenn er lange Stengel hat, 
ſo ſchneide erſt die Blätter und dann das Herz mit den 
kleinen Blättern von der Wurzel ab und waſche ihn recht 
gut, damit er keinen Sand behalte, ſtecke ihn hierauf in 
kochendes Waſſer und laſſe ihn kochen. Wenn er nun 
weich iſt, ſo ſchütte ihn in einen Durchſchlag, und wenn 
er kalt iſt, drücke ihn mit der Kelle recht gut aus, damit 
er kein Waſſer behalte; dann lege ihn auf ein reines 
Brett und ſchneide ihn mit einem Wiegemeſſer ganz 
klein, thue ihn ſodann in eine verzinnte Kaſſerolle und 
gieße gute Fleiſchbrühe dazu, thue Butter, Salz, auch 
Muskaten⸗Blumen oder Nuß daran und laſſe ihn kochen. 
Wenn er nun gahr iſt, ſo nimm geſchwitztes Mehl mit 
etwas fein gehackten Zwiebeln, thue dies zuletzt an den 
Spinat, richte ihn an und lege verlorne Eier darauf. 
Dieſe mache ſo, wie bei der grünen Kräuterſuppe unter 
Nr. 19 in der erſten Abtheilung geſagt iſt. 


73. Blumenkohl mit einer Sahn⸗Sauce 
und mit Krebſen. 


Nimm guten Blumenkohl, ſchneide den Strunk ab, 
doch fo, daß der Kohl nicht zerfallen kann, ſchneide alle klei— 
nen Blätter und auch die inwendigen weg und beſchneide den 
Strunk, damit alles Harte wegfalle. Sind es kleine Köpfe, 
ſo laſſe man ſie ganz, ſind ſie aber groß, ſo ſchneide man 


fie nach Belieben durch. Nun waſche den Kohl, lege ihn in 
kochendes Waſſer, welches zuvor in einem Schmoortopf 
oder einer Kaſſerolle aufgeſetzt worden iſt, und laſſe ihn, 
aber ſehr geräumig, nachdem hinlänglich Salz hinzugethan 
worden, kochen. Wenn der Blumenkohl weich iſt, ſo 
nimm ihn vom Feuer, lege ihn mit einem Schaumlöffel 
auf eine zuvor gewärmte Schüſſel, die Blumen alle nach 
oben, damit es zierlich ausſehe, decke ihn zu und ſetze 
ihn auf das kochende Waſſer, in welchem er gekocht iſt, 
aber ſo, daß der Kohl nicht durch das Zudecken zerdrückt 
werde. 

Um die Sauce zu bereiten, nimm geſchwitztes Mehl, 
gieße heiße Sahne dazu, nach der Menge der Sauce, 
welche man haben will; dann werden gute Butter, auch 
etwas Krebsbutter, und die gehörigen Krebsſchwänze und 
Zucker dazu gethan. Dies wird nun auf das Feuer ge: 
ſtellt, einmal aufgekocht, mit Gelbem von Eiern, wozu 
etwas kalte Sahne gegoſſen iſt, und Muskatenblumen recht 
gut gequirit, die Sauce damit abgerührt, und dieſe über 
den Kohl angerichtet. — Man muß aber zuvor das 
Waſſer, welches ſich auf den Kohl geſetzt hat, rein ab⸗ 
gießen. Will man den Blumenkohl mit einer Fleiſch⸗ 
brühe haben, ſo macht man die Sauce auf folgende Art: 
Man legt Butter in eine Kaſſerolle, ſchlägt das Gelbe 
von 6 Eiern, einen guten Eßlöffel voll Weizen mehl, auch 
etwas Muskatenblumen dazu, rührt es gut untereinander, 
nimmt dann etwas kalte Bouillon und rührt es wieder 
durch, gießt alsdann kochende Bouillon, ſo viel wie nöthig 
iſt, dazu, ſtellt es auf's Feuer und läßt es, unter beſtän⸗ 
digem Rühren, aufkochen. Dieſes wird alsdann über 
den Kohl angerichtet und mit Saucischen belegt. — Die 
Sauce muß nach der Menge des Kohls berechnet und 
das Ingredienz dazu nöthigenfalls verdoppelt werden. 


74. Geſchmoorte Enten mit weißen 
Rüben. 


imm eine gut verzinnte Kaſſerolle, lege Butter hin: 
N t te Kaſſerolle, lege Butter h 

ein, ſetze fie auf gelindes Feuer und wenn die Butter gelb- 
braun iſt, dann lege die Enten hinein und laſſe fie auf ge⸗ 


lindem Kohlenfeuer ſchmooren; thue auch Salz daran, kehre 
fie öfter um, und wenn fie etwas ſtark ſchmooren, dann 
gieße immer ein wenig kaltes Waſſer dazu und laſſe ſie 
recht ſchön gelbbraun und gahr werden. 

Wenn nun die Rüben geputzt ſind, dann gieße heiß 
Waſſer auf dieſelben, reibe ſie mit den Händen recht gut 
ab, nimm ſie heraus und gieße noch einmal kochendes 
Waſſer darauf, rühre ſie mit der Kelle um, nimm fie 
mit einem Durchſchlag heraus, und ſchütte fie fo aus dem 
Durchſchlag wieder in kochendes Waſſer hinein; gieße 
etwas kochende Fleiſchbrühe dazu, und thue auch gleich 
Butter und Salz daran. Dann lege ein Stückchen 
Zucker in einen Tiegel, gieße ein wenig Waſſer darauf 
und laſſe ihn ſcharf braun werden, dann gieße etwas, 
kochendes Waſſer darauf, laſſe es kochen, daß der Zucker 
vergehe; gieße ſo viel davon an die Rüben, daß ſie etwas 
aber auch nicht zu ſehr braun werden, ſonſt ſchmecken 
ſie bitter; thue ſo viel braunes Mehl, wovon die Sauce 
ſeimig werden kann, auch noch etwas weißen Zucker 
daran; dann laſſe die Rüben weich kochen und richte ſie 
endlich an. Die geſchmoorten Enten lege man auf eine 
beſondere Schüſſel, nehme das Fett ab, gieße die Jus 
darüber und gebe nun beide Schüſſeln zu Tiſche. 


75. Weiße Rüben mit Bratwurſt. 


Lege die Wurſt in einen Tiegel oder Schmoortopf, 
gieße Waſſer darauf und laſſe ſie kochen. Es kann auch 
Fleiſchbrühe darauf gegoſſen werden, wenn man dieſe hat. 
Wenn die Rüben geputzt ſind, ſo ſchneide ſie fein läng⸗ 
lich; dann ſetze Fleiſchbrühe auf's Feuer und wenn ſie 
kocht, ſo thue die Rüben hinein, lege aber gleich Butter 
an. Man muß die Rüben eben ſo wafchen, wie es in 
Nr. 74 vorgeſchrieben iſt. Wenn die Wurſt gahr iſt, 
ſo gieße die Brühe von derſelben zu den Rüben (das 
Fett muß aber von der Brühe abgenommen werden) 
und wenn die Rüben weich ſind, ſo mache geſchwitztes 
Mehl daran, damit die Sauce ſeimig werde, auch etwas 
Muskaten⸗Nuß oder Blumen, und etwas Zucker, wann 
es nöthig iſt, ſofern die Rüben an ſich nicht ſüß genug 
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fein möchten. Sollte die Wurſt nicht mehr heiß fein, 
ſo legt man ſie auf die Rüben; beim Anrichten aber 
nimmt man die Wurſt heraus, ſchneidet ſie in beliebig 
große Enden, richtet die Rüben an und legt die Wurſt 
darauf, rund um die Schüſſel und ſo ſchickt man ſie 
zu Tiſche. 


75a. Weiße Rüben mit Hecht. 


Nimm etwas große märkiſche weiße Rüben, putze und 
ſchneide ſie in längliche Scheiben, ſetze Fleiſchbrühe auf, 
und wenn ſie kocht, ſo thue die Rüben nebſt etwas Butter 
dazu und laſſe ſie weich kochen. 

Nun nimm einen guten Mittelhecht, ſchuppe ihn, 
ſchneide ihn in Stücken und wäſſere ihn gut; ſodann 
lege ihn in eine Kaſſerolle mit Salz, Pfeffer und Zwie— 
beln und laſſe ihn recht allmälig kochen, denn bei ſtarkem 

Kochen wird er hart. Nachher nimm Butter und Mehl, 
mache dieſes gelbbraun, gieße von der Fleiſchbrühe hinzu 
und thue dieſes an die Rüben, daß ſie gut ſeimig werden, 
auch thue etwas Zucker und Macisblumen hinzu. Nun 
nimm den Hecht aus der Brühe und lege ihn trocken 
auf die Schüſſel, richte die Rüben darüber an und 
gieb ihn zu Tiſche. 


76. Grüne Bohnen mit Karbonade. 


Nimm Schwerdtbohnen, oder andere gute Bohnen, 
ziehe ihnen von beiden Seiten den Faden ab, waſche ſie mit 
kaltem Waſſer, nimm ein reines Brett und ſchneide ſie 
mit einem Meſſer, wie man die Bohnen ſchneidet, ſchräg 
und lang, aber nicht fein. Wenn ſie nun geſchnitten 
ſind, ſo ſetze halb Waſſer und halb Fleiſchbrühe in einer 
verzinnten Kaſſerolle, oder in einem Schmoortopf auf's 
Feuer und wenn es kocht, ſchütte die Hälfte der Bohnen 
und wenn dieſe einmal aufgekocht ſind, die andere Hälfte 
hinein. Man muß nicht zu viel Brühe haben, weil die 
Bohnen ſelbſt viel Wäſſeriges enthalten. Wenn die Boh— 
nen nun abermals kochen, ſo lege gleich Butter und 
Salz, auch etwas Pfefferkraut daran, und ſo laſſe ſie 


einkochen. Wenn fie bald weich find, thue fein gehackte 
Peterſilie und Muskaten-Nuß oder -Blumen und nach 
dem ſie ganz weich ſind, geriebene Semmel dazu, richte 
ſie an und lege Karbonade darüber. 

NB. Man muß keine grünen friſchen Bohnen ab— 
kochen, denn ſie verlieren das Süße und man kann ihnen 
dies auf keine Art wieder geben. Eine unabgekochte 
Bohne ſchmeckt beſſer mit Waſſer, als eine abgekochte 
mit Fleiſchbrühe und eben ſo muß die Bohne deshalb 
grob geſchnitten werden, daß ſie nicht ſo zuſammen fallen 
kann und ein beſſeres Anſehen behalte; auch muß man 
ſie nicht zu kurz einkochen laſſen, indem ſie dadurch eben— 
falls, wie durch das feine Schneiden, an Geſchmack 
verliert. 


77. Fareirte Sellerie. 


Man nehme 16 Sellerieknollen, ſo groß und ſchön 
ſie zu haben ſind, breche die groben Blätter rund herum 
ab, ſchneide oben, wo das Herz ſitzt, eine Scheibe ab, ſo 
daß das Herz daran ſitzt und der Knollen ſtehen bleibt, 
wenn man ihn auf den Tiſch ſtellt; dann putze man 
die Knollen, nehme die Wurzeln und alles Schwarze da— 
von ab, waſche die Knollen gut ab, ſchneide ſie einmal 
gerade durch, putze ſie noch einmal im Waſſer ab, ſo daß 
ſie ganz glatt werden, und höhle ſie, jedoch nicht zu tief 
aus, denn es muß auch noch Sellerie darin bleiben. — 
Zur Farce nehme man 4 Pfund Kalbfleiſch aus der 
Keule, ſchneide es gut aus den Sehnen und der Haut 
und fein würflich; 8 Loth friſchen, ungeräucherten Schweine⸗ 
ſpeck ſchneide man auch darunter und hacke beides ganz 
fein, ſchabe es mit einem Meſſer noch einmal aus, daß 
keine Sehnen darin bleiben, thue etwas fein gehackte Ci— 
tronenſchaalen, auch fein gehackte Schalotten, Salz, ein 
wenig Pfeffer, Muskaten-Blumen umd geſchmolzene Butter, 
2 ganze Eier und das Gelbe von 2 Eiern und auch 
etwas alte Semmel dazu. Von der Semmel ſchneide 
man zuvor die Rinde ab, weiche ſie in kaltem Waſſer, 
laſſe ſie aber nicht lange liegen, ſonſt zieht ſie zu viel 
Waſſer und drücke ſie mit der Hand aus, daß kein Waſſer 
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Dann ſetze man in einer verzinnten Kaſſerolle Bouillon 
auf, iſt fie ſtark, fo gieße Waſſer dazu, ſonſt wird es 
zu ſtrenge, und wenn ſte kocht, ſo ſetze die Sellerie hin⸗ 
ein, lege Butter, auch Salz, wenn es nöthig iſt, dazu 
und laſſe ſie kochen und wenn ſie weich iſt, thue etwas 
geſchwitztes Mehl dazu, daß die Sauce ſeimig werde; 
Muskaten⸗Blumen und ein wenig Pfeffer wird auch hin— 
zugefügt und fo richtet man fie an. Die abgeſchnitte— 
nen Platten mit dem Herz, die vorher ſauber abgeputzt 
worden, ſtelle man oben darauf, aber nicht alle, ſechs 
ſind genug und ſo ſchicke man es zu Tiſche. 

NB. Man muß alle Farcen, die man kocht, ver⸗ 
ſuchen, nemlich: man ſtelle ein Töpfchen mit Bouillon, 
oder Waſſer an's Feuer, und wenn es kocht, mache man 
einen runden Kloß von der Farce und lege ihn hinein 
und probire ihn, ſobald er gahr iſt. Iſt er zu feſt und 
trocken, dann thue man noch geſchmolzene Butter dazu; 
iſt er zu loſe, noch Eier und geriebene Semmel, und ſo 
kann man nie fehlen. 


78. Fareirter Würſig⸗(Savoyen⸗) Kohl. 


Nimm guten, feſten Würſigkohl, deſſen Köpfe oben recht 
feſt ſind, breche die auswendigen Blätter davon ab, ſchneide 
den Strunk heraus und nimm auch noch Blätter her— 
aus, damit die Farce gehbrig Raum bekömmt, ſpüle ihn 
gut ab und ſetze ihn auf ein Brett, die hohle Seite un⸗ 
ten, daß das Waſſer abläuft. Zu 6 großen Köpfen Kohl 
nimm eine Hammelkeule von 4 Pfund, ſchneide fie fo, 
daß Sehnen und Haut zurück bleiben (das feſte Talg, 
was die Keule hat, kann daran bleiben), ſchneide dann 
3 Pfund friſchen, ungeräucherten Speck in Würfel, thue 
dieſes zu dem Fleiſche, hacke es zuſammen ganz klein und 
entferne die etwa noch darunter befindlichen Sehnen. 
Ferner nimm gehackte Schalotten, fein gehackte Citronen: 
ſchaalen, Salz, etwas Pfeffer, Muskatenblumen, auch 
geſchmolzene Butter, 2 ganze und das Gelbe von 3 Eiern 
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und etwas alte Semmel, nachdem man von der letztern 
die Rinde abgeſchnitten, ſie ein wenig in kaltem Waſſer 
eingeweicht und hierauf mit der Hand recht gut ausge— 
drückt hat; thue dies alles zu dem Fleiſche, rühre es mit 
der Kelle gut durch, damit ſich alles vereinige, thue es 
in die Höhlungen der Kohlköpfe, drücke es feſt ein, nimm 
alsdann ein Paar gute Kohlblätter, lege ſie auf die Farce 
und binde den Kohl mit feinem Bindfaden über Kreuz 
recht feſt zuſammen, daß er nicht auseinander gehen kann. 
Setze nun die Bouillon in einer verzinnten Kaſſerolle auf's 
Feuer und wenn ſie kocht, ſo lege den Kohl hinein, decke 
ihn zu und laſſe ihn kochen, mache aber gleich Butter 
und Salz daran. Wenn der Kohl weich iſt, ſo thue 
etwas geſchwitztes Mehl und Muskaten⸗Nuß daran; beim 
Unrichten nimm den Bindfaden ab und gieße die Sauce 
arüber. 


79. Fareirte Gurken. 


Schale etwas große, grüne Gurken ab, ſchneide ſie ein⸗ 
mal in der Rundung durch, höhle ſie aus, nimm alle 
Kerne und alles Waſſer heraus, ſpüle ſie ab und ſetze 
ſie auf ein Brett, die hohle Seite unten, damit kein 
Waſſer darin bleibt: Sodann nimm dieſelbe Farce, deren 
Bereitung bei dem Würſigkohl Nr. 78 angegeben iſt, 
aber zu einer Mandel großer Gurken nur die fe ef 
dann fülle die Farce in die Gurken, und drücke ſie feſt 
hinein. Fertige recht kräftige Hammelfleiſch-Bouillon, 
wenigſtens von 3 Pfund Hammelfleiſch, ſonſt ſchmeckt es 
ſchlecht, weil die Gurken viel Wäſſeriges enthalten; ſetze 
dieſelbe in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer, und 
wenn ſie kocht, ſo lege die Gurken hinein. Sobald ſie 
darin eine Viertelſtunde gekocht haben, gieße recht guten, 
ſcharfen Weineſſig dazu; und wenn ſie weich ſind, ſetze 
etwas geſchwitztes Mehl, Pfeffer und Muskaten⸗Blumen. 
hinzu. Wenn man die Gurken anrichtet, dann ſetze 
man die Farce⸗Seite unten, damit die runde Seite oben 
kommt, thut die Sauce darüber, und ſo giebt man ſie 
zu Tiſche. 
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80. Zuckerwurzeln mit Krebſen. 


Nimm gute ſtarke Zuckerwurzeln, ſchneide die Herzen 
davon ab, damit ſie einzeln ſind, waſche ſie rein und laſſe 
ſie ein wenig abtrocknen, alsdann putze ſie (welches in 
der Rundung geſchehen muß, weil man auf dieſe Weiſe 
die Fugen beſſer reinigen kann, und weil auch nicht ſo 
viel davon verloren geht, als wenn man ſie in der Länge 
putzt), hierauf ſchneide davon kurze Enden, waſche ſie 
zweimal mit warmem Waſſer (man muß ſie nicht in 
kaltes Waſſer legen), lege ſie dann in eine verzinnte Kaſſe⸗ 
rolle oder in einen Schmoortopf, gieße kräftige Bouillon 
darauf, thue auch ein wenig Butter und etwas Salz 
daran, wenn es nöthig iſt, ſetze fie auf's Feuer und laſſe 
ſie kochen. Wenn ſie nun weich ſind, ſo thue das Fleiſch 
aus den Krebsſchwänzen daran und laſſe es noch einmal 
aufkochen. Alsdann wird Krebsbutter, worunter man 
etwas geſchwitztes Mehl rührt, damit es ſeimig werde, 
Muskaten⸗Blumen, auch Zucker, wenn es nöthig iſt, ge⸗ 
nommen; dazu Brühe von den Zuckerwurzeln gegoſſen, 
dies gut durcheinander gerührt, dann wieder zu den Zucker⸗ 
wurzeln gegoſſen und mit dieſen geſchüttelt und gedreht, 
daß es ſich vereiniget; man muß aber ſehr behutſam da⸗ 
mit umgehen, damit die Zuckerwurzeln ganz bleiben. Laſſe 
es dann noch einmal aufkochen und richte es ſo an, daß 
die großen Scheeren, die von den Krebſen zurückbehalten 
und auf einer Seite aufgeſchnitten ſind, rund um die 
Schüſſel liegen, damit es Anſehen bekomme, und ſo ſchicke 
es zu Tiſche. Man kann auch Morcheln darunter neh: 
men, die aber vorher gut gereinigt ſein müſſen. 


81. Grüne Birnen mit Klößen. 


Schale gute Birnen, und wenn ſie groß ſind, ſchneide 
fie einmal, durch und das Kernhaus heraus; find fie klein, 
dann können ſie ganz bleiben; waſche ſie, lege ſie in einen 
Schmoortopf, gieße Waſſer und etwas weißen Wein 
darauf, lege gleich ganzen Zimmet und Zucker nach Be⸗ 
lieben daran, ſtelle ſie auf's Feuer und laſſe ſie kochen. 
Iſt es in der Kirſchenzeit, ſo thue zu gleicher Zeit einige 
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daran, weil die Birnen dadurch nicht allein eine ſchöne 
Röthe, ſondern auch einen beſſern Geſchmack bekommen. 
Man kann auch eingekochten Kirſchenſaft dazu nehmen; 
im Fall man aber beides nicht hat, ſo nimmt man rothen 
Wein. Wenn die Birnen weich ſind, ſo quirle ein wenig 
feines Weizenmehl in einem Topfe und gieße es zu den 
Birnen, damit die Sauce ſeimig werde. Alsdann nimm 
die Maſſe zu den Klößen, nemlich die abgebacknen Sem— 
melklöße, welche in der erſten Abtheilung unter Nr. 33 
aufgeführt ſtehen, ſetze Waſſer auf's Feuer, thue Salz da— 
zu; wenn es kocht, ſtecke Klöße ein und wenn ſie gahr 
ſind, ſo richte die Birnen an; nimm mit einem Schaum— 
löffel die Klöße aus dem Waſſer, lege ſie zwiſchen die Bir— 
nen und wenn Kirſchen in der Sauce ſind, ſo gieße ſie 
durch einen Durchſchlag über die Birnen und Klöße und 
ſo ſchicke ſie zu Tiſche. 
c 82. Fareirte Zwiebeln. 


Nimm Zwiebeln, ſo groß ſie zu haben ſind, ſchneide 
die Wurzeln unten behutſam weg, ſchäle ſie ab und waſche 
fie; lege fie in einen Schmbortopf, oder in eine verzimite 
Kaſſerolle; gieße Waſſer darauf, thue auch etwas Salz 
daran, ſtelle es auf's Feuer und laſſe es kochen. Wenn 
die Zwiebeln weich ſind, jedoch nicht ſo, daß ſie zerfallen, 
dann lege fie mit einem Schaumlöffel in einen irdenen 
Durchſchlag, laſſe ſie ablecken und höhle ſie hierauf von 
oben aus, daß ſie eine Oeffnung bekommen. Wenn die 
Zwiebeln geſchält, ſo muß oben nichts abgeſchnitten werden, 
ſondern ſie müſſen ganz bleiben. N 

Mache nun eine Farce auf folgende Art: nimm Käl⸗ 
berbraten, auch die Niere mit dem Fette, ſchneide all das 
Braune zur Farce nicht Brauchbare ab, hacke das Uebrige 
ganz fein, thue dazu etwas gehackte Citronenſchaalen, fein 
gehackte Schalotten und etwas von den ausgehöhlten und 
feingehackten Zwiebeln, ferner geſchmolzene Butter, etwas 
Salz, ſofern es nöthig iſt, Muskatennuß, ein wenig Pfef⸗ 
fer und einige ganze Eier, und rühre dieſes alles recht gut 
durcheinander. Nun fülle die Zwiebeln damit voll, nimm 
Gelbes von Eiern, ſtreiche es mit einer Feder über die 
Farce, alsdann ſtelle die Zwiebeln in eine gut verzinnte, 
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vorher mit Butter ausgeſchmierte Tortenpfanne und laſſe 
ſie backen. Man kann auch eine irdene Bratenpfanne da⸗ 
zu nehmen und ſie zu dem Bäcker ſchicken, die Zwiebeln 
müſſen aber nicht zu ſtark, ſondern nur ſo lange backen, 
bis die Farce gahr iſt. N 

Zur Sauce nimm geſchwitztes Mehl, etwas feingehackte 
Schalotten, kräftige Rindfleiſch⸗-Bouillon, Butter und et⸗ 
was Muskatennuß, ſo viel wie zu den Zwiebeln nöthig 
iſt, quirle dies mit Gelbem von Eiern ab, gieße die Sauce 
in eine Schüſſel, ſetze die Zwiebeln hinein und ſo ſchicke 
es zu Tiſche. 
83. Spargel mit Morcheln und Krebſen. 


Man nehme Spargel von beliebter Stärke, putze und 
ſchneide ihn in kurze Enden, doch nur ſo weit er mürbe 
iſt, waſche und ſtecke ihn in einen hohen Topf, gieße ko— 
chendes Waſſer darauf, wirf Salz hinzu, ſtelle den Topf 
zum Feuer und laſſe den Spargel kochen. Zu dieſer 
Speiſe nimmt man auch Morcheln, läßt ſie aber 2 Stun⸗ 
den räumlich in Waſſer kochen, damit all das Braune 
abzieht, alsdann gießt man das kochende Waſſer ab, ſchüt⸗ 
tet fie in eine Schüſſel, gießt kaltes Waſſer darauf, nimmt 
die Wurzeln heraus, legt die Morcheln in einen Durch- 
ſchlag, hält den Durchſchlag in kaltes Waſſer und wäſcht 
ſie daran recht gut, damit ſie keinen Sand behalten. Als⸗ 
dann nehme man eine verzinnte Kaſſerolle, lege Krebsbut⸗ 
ter, etwas feines Weizenmehl, fo viel zu der Speiſe nö: 
thig iſt, auch Muskaten⸗Blumen und Zucker hinein, rühre 
alles recht gut durcheinander, nehme heiße kräftige Rind⸗ 
fleiſch⸗Bouillon, gieße ſie dazu, ſetze ſie auf's Feuer und 
laſſe es einmal aufkochen. Dann gießt man den Spargel 
ab und ſchüttet ihn und die Morcheln nebſt den Krebs: 
ſchwänzen und dem Fleiſche aus den kleinen Scheeren da— 
zu, läßt es noch ein wenig damit kochen (aber nicht lange, 
ſonſt ſetzt die Krebsbutter ab, wird klar und ſchmeckt nicht 
gut, weshalb man es nur kurz vor dem Anrichten anfer⸗ 
tigen muß); und wenn die Speiſe angerichtet iſt, dann 
legt man die großen Scheeren von den Krebſen, die auf 
einer Seite aufgeſchnitten ſind, auf die Speiſe um die 
Schüſſel rund herum. 
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Man kann auch junge gelbe Rüben dazu nehmen, 
dann müſſen aber die Morcheln zurückbleiben. 


84. Spargel mit einer Sauce. 


Nimm Spargel, ſo ſtark er zu haben iſt, putze und 
ſchneide ihn unten, wo er geſtochen iſt, gerade; waſche und 
binde ihn mit einem Bindfaden oder mit grobem Zwirn 
im Bunde recht feſt, lege ihn in ein Geſchirr, was dazu 
paſſend iſt, gieße kochendes Waſſer darauf, thue auch zu 
gleicher Zeit Salz hinzu, ſtelle ihn zum Feuer und laſſe 
ihn kochen. 

Zur Sauce lege ein gutes Stück Butter in einen 
Tiegel, thue das Gelbe von 6 Eiern, einen Eßlöffel voll 
feinen Weizenmehls und Muskatennuß dazu, rühre es 
mit einer Kelle recht gut durcheinander, ſo daß es einerlei 
Farbe erhält, und wann der Spargel weich iſt, ſo gieße 
etwas warmes Waſſer zu in den Ziegel, rühre es wieder 
recht gut durch; dann gieße von dem Spargelwaſſer ſo viel 
dazu, wie nöthig iſt, ſtelle den Tiegel auf das Feuer, 
und wenn es unter beſtändigem Rühren noch einmal auf⸗ 
gekocht iſt, dann iſt die Sauce gut. Den Spargel nimm 
nun aus dem Waſſer heraus, lege ihn auf eine Schüſſel, 
in welcher er zu Tiſche kommen ſoll, ſchneide den Faden 
mit einer Scheere ab, laſſe das Waſſer, was ſich auf der 
Schüſſel geſammelt hat, noch ein wenig ablaufen, richte 
die Sauce in einer Sauciere an, und ſo ſchicke Beides 
zur Tafel. 

Nach Belieben kann man auch unter die Sauce ein 
wenig guten Weineſſig oder Citronenſaft nehmen. Auch 
kann man zerlaſſene gelbbraune Butter ſtatt der obigen 
Sauce zu dem Spargel nehmen. Nach der Menge des 
Spargels richtet ſich die Menge der Sauce, weshalb 
man nöthigenfalls die obigen Ingredienzen verdoppeln 
muß. N 


85. Grüne Erbſen mit Krebſen. 


Nimm Erbsſchooten, fo klein man ſie haben kann, 
pahle ſie aus, waſche ſie, lege ſie in einen Schmoortopf, gieße 
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Fleiſchbrühe nebſt Butter darauf, ſetze fie aufs Feuer 
und laſſe ſie kochen. Koche auch zugleich Krebſe mit Salz 
und Waſſer ab und wenn dieſe gahr ſind, ſo pelle ſie aus. 
Von der Hälfte der Krebſe nimm die Schwänze heraus, 
und pelle auch die Scheeren aus; an der zweiten Hälfte 
der Krebſe laſſe die Schwänze an dem Leibe ſitzen, eben 
ſo die Scheeren, deren inwendige Seite aber aufgeſchnit⸗ 
ten wird, und nimm die Därme aus den Schwänzen und 
das rauhe Schwarze unten am Leibe weg. Wenn die 
Erbſen bald weich ſind, ſo thue feingehackte Peterſilie, 
Muskatennuß und Zucker, auch Salz, wenn es nöthig iſt, 
daran; und wenn die Erbſen ganz weich ſind, ſo ſchütte 
die Schwänze, auch etwas in Butter geſchwitztes Mehl 
dazu und ſo laſſe es noch ein wenig durchkochen. Dann 
lege die Krebſe rund um die Schüſſel, die Scheeren nach 
auswendig, richte die Erbſen darüber an, und ſchicke es 


ſo zu Tiſche. 
86. Würſigkohl mit Enten. 


Wenn die Enten gut gereiniget und ausgewäſſert ſind, 
lege fie in einen Schmoortopf, gieße Waſſer darauf, ſtelle 
fie auf's Feuer, ſchäume fie gut, und wenn fie eine Vier⸗ 
telftunde gut gekocht haben, fo nimm fie heraus, gieße die 
Brühe durch ein Suppenſieb in einen Topf; auf die Enten 
aber gieße kaltes Waſſer; nimm mit einem Meſſer alle 
Spulen heraus, die bei dem Kochen noch hervorgekommen 
ſind, lege die Enten wieder in einen Schmoortopf, nimm 
von der Brühe das Schmalz und den feinen Schaum, 
der durch das Sieb gegangen iſt, ab; gieße die Brühe 
wieder auf die Enten (was ſich unten geſetzt hat, bleibt 
zurück), lege Salz daran, decke ſie zu, ſtelle ſie wieder aufs 
Feuer und laſſe ſie kochen. 

Von dem Kohl nimm die auswendigen Blätter ab, 
ſchneide die Rippen heraus, und wenn die feinen Blätter 
ſichtbar werden, dann ſchneide den Kopf in 4 Theile und den 
Strunk heraus; waſche den Kohl recht gut, damit er kei⸗ 
nen Sand behalte, lege ihn in Waſſer, welches ſchon in 
einem Geſchirre auf dem Feuer kocht; und wenn der Kohl 
weich, doch nicht zu weich iſt, ſo ſchütte ihn in einen 
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Durchſchlag, drücke ihn noch ein wenig mit der Kelle aus 
und lege ihn in einen Schmoortopf. Wenn die Enten 
weich ſind, gieße die Brühe in einen Topf (wenn noch 
zu viel Fett darauf iſt, ſo kann auch noch etwas davon 
abgenommen werden), lege noch Butter zu dem Kohl, gieße 
von der Brühe darauf fo viel wie nöthig iſt, laſſe ihn damit 
gut einkochen und thue zuletzt etwas in Butter geſchwitz⸗ 
tes Mehl und Muskatennuß dazu. Der Kohl und die 
Enten werden, jedes beſonders, auf einer Schüſſel ange: 
richtet und ſo auf die Tafel gegeben. Man kann auch 
die Enten braun ſchmooren, dann muß man aber Rind— 
fleiſch⸗Bouillon dazu nehmen. 


87. Grüne Erbſen mit Karbonade. 


Man nehme grüne Erbs-Schooten, fo klein man fie 
haben kann, pahle fie aus, waſche ſie und lege fie in einen 
Schmoortopf; will man gelbe Rüben darunter haben, 
dann thue man ſie gleich dazu, gieße Fleiſchbrühe darauf 
und thue auch gleich Butter hinzu, ſtelle alles auf's Feuer 
und laſſe es kochen. Wenn es bald weich iſt, dann thue 
man feingehackte Peterſilie, Zucker und Muskatennuß und 
zuletzt geſchwitztes Mehl daran; und wenn die Erbſen an: 
gerichtet ſind, dann lege man von der Karbonade darauf, 
deren Anfertigung in der zweiten Abtheilung unter Nr. 
65 beſchrieben iſt. 


88. Speiſe von Maccaroni. 


Nimm 1 Pfund feine Maccaroni, 4 Pfund Parme— 
ſankäſe, zerbrich die Maccaroni in Enden wie ein Finger 
lang, dann ſchütte ſie in eine tiefe Schüſſel, gieße kochen⸗ 
des Waſſer darauf und laſſe fie 1 Stunde darin liegen; 
es muß aber auch hinreichend Waſſer ſein, damit die 
Säure abziehen kann. Dann gieße ſie in einen Durch⸗ 
ſchlag, damit das Waſſer abläuft, ſchütte fie in eine ver: 
zinnte Kaſſerolle, gieße kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon dar⸗ 
auf, ſtelle fie auf's Feuer, laſſe fie einkochen und wenn fie 
weich ſind, dann wärme die Schüſſel, auf welcher ſie zu 
Tiſche kommen ſollen; lege etwas von den Maccaroni auf 
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die Schüſſel, begieße fie mit heißer Butter, beſtreue fie 
mit dem zuvor geriebenen Käſe, und ſo fahre fort mit 
den Lagen zu wechſeln, beſtreue aber die letzten Maccaroni 
mit etwas mehr Käſe, als die erſten Lagen. Die Schüſſel 
muß ſo lange auf gelindem Kohlenfeuer ſtehen, als man 
anrichtet, damit die Maccaroni heiß zu Tiſche kommen. 
— Man kann auch guten geräucherten und weich gekoch— 
ten Schinken in feine längliche Streifen ſchneiden und 
mit darunter legen. ö 


89. Friſehe Morcheln mit Krebſen. 


Setze ein Geſchirr mit Waſſer auf's Feuer und wenn 
es kocht, ſchütte die Morcheln dazu und laſſe ſie eine 
Stunde kochen; dann gieße das Waſſer durch einen Durch— 
ſchlag ab, ſchütte die Morcheln in eine tiefe Schüſſel, 
gieße kaltes Waſſer darauf, nimm alle die Wurzeln her— 
aus, waſche die Morcheln im räumlichen Waſſer dreimal 
recht gut, nimm aber das dritte Mal immer nur wenige 
zugleich in einen Durchſchlag, damit gar kein Sand darin 
bleibe, und waſche ſie. Wenn ſie nun alle recht rein ſind, 
dann drücke ſie aus, lege ſie auf ein reines Brett, hacke 
fie ganz fein, ſchütte fie in einen Schmoortopf, thue But⸗ 
ter und kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon dazu, ſtelle ſie auf's 
Feuer und laſſe ſie kochen. Sobald ſie eingekocht ſind, 
werden die vorher zubereiteten Krebsſchwänze, auch Mus⸗ 
katennuß, geſtoßener Pfeffer, geriebene Semmel und Salz 
dazu gethan; und beim Anrichten lege man die großen 
Krebsſcheeren, die auf der einen Seite aufgeſchnitten 
ſnd, rund um die Schüſſel. 

Man kann die Morcheln auch ohne Krebſe zu Tiſche 
beingen, bereitet fie aber in derſelben Art. 


90. Eingemachte grüne Erbſen zu kochen. 


Wenn die eingemachten Erbſen aus den Flaſchen her— 
ausgenommen find, ſchüttet man fie in kochendes Waſſer 
laker nicht in einen kupfernen Keſſel), und läßt fie fo 
lame mit dem Salz kochen, bis ſie weich ſind, dann gießt 
man fie durch einen Durchſchlag ab, gießt wieder kochen⸗ 
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des Waſſer auf, gießt es wieder ab, und wiederholt dies 
ſo lange, bis kein Salz mehr in den Erbſen iſt. — Das 
Salz iſt übrigens gleich aus den Erbſen heraus, ſobald 
fie weich ſind; fie kochen ſich aber im Ganzen viel weicher, 
wenn fie mit dem Salz gekocht werden. — Alsdann nehme 
man gute Fleiſchbrühe, auch Butter, laſſe die Erbſen da⸗ 
mit einkochen; thue Zucker, feingehackte Peterſilie, Mus⸗ 
katennuß und zuletzt geriebene Semmel dazu. Will man 
gelbe Rüben unter die Erbſen nehmen, ſo muß man ſie 
zuvor länglich ſchneiden, mit Bouillon weich kochen laſſen, 
und gleich mit zu den Erbſen thun, wenn man letztere 
mit Bouillon und Butter aufſetzt. 

Mit eingemachten grünen Bohnen verfährt man in der⸗ 
ſelben Art; es werden aber nie Rüben darunter genommen. 


91. Kartoffeln mit Sardellen. 


Nimm kleine Kartoffeln, waſche fie, ſtelle fie zum 
Feuer und wenn fie gahr find, fo ziehe die Haut ab, thue 
fie ſogleich in einen Ziegel, in welchem heiße Bouillon 
iſt; und wenn ſie alle darin ſind, ſo thue Butter daran, 
ſtelle ſie über Feuer und laſſe ſie ein wenig kochen. Als⸗ 
dann rühre feingehackte Sardellen unter Butter und thue 
dieſe, nebſt fein gehackten, in Butter gahr, aber nicht braun 
gemachten Zwiebeln, und wenn es nöthig ift, auch ein 
wenig in Butter geſchwitztes Mehl zu den Kartoffeln. 

Man kann auch braune Jus dazu nehmen und im 
Uebrigen ſo verfahren, wie vorſtehend geſagt iſt; nur muß 
man, damit die Kartoffeln braun werden, anſtatt des ge: 
ſchwitzten Mehls, braun Mehl dazu thun. 


Dierte Abtheilung. 


Verſchiedene Paſteten und Geflügel 
zuzubereiten. 


92. Griſette⸗Paſtete von Hühnern. 


Nimm 3 junge Hühner oder Hähne, die aber gut aus⸗ 
gewafchen find, und wenn ſie von Federn und Spulen gut 
gereinigt ſind, ſo nimm ſie aus, vergiß aber nicht die 
Lunge, die an den Rippen feſtſitzt und wo ſich immer 
Blut befindet, herauszunehmen, da es ſich ſonſt ſchwarz 
kocht. Dann ſchneide und hacke ſie in ſolche Stücken, 
wie es zum Fricaffe gebräuchlich iſt, lege dieſe in kaltes 
Waſſer, laſſe ſie eine Stunde darin liegen, nimm ſie her⸗ 
aus, waſche ſie noch einmal mit kaltem Waſſer, thue ſie 
dann in einen Schmoortopf und gieße Waſſer darauf, ſo 
viel zum Kochen nöthig iſt. Alsdann ſtelle es auf's 
Feuer, ſchäume es gut, und wenn es eine Viertelſtunde 
gekocht hat, ſo gieße die Brühe durch ein Suppenſieb 
davon ab, und ſtelle ſie hin, wo ſie heiß bleiben kann; 
auf das Fleiſch aber gieße kaltes Waſſer und nimm die 
kleinen Spulen heraus, die durch das Kochen noch her- 
vorgekommen find; dieſes muß aber gleich geſchehen, in⸗ 
dem es nicht lange in dieſem Waſſer bleiben muß. Dann 
lege ein gutes Stück Butter, 2 große Zwiebeln, auch 
ſo viel Salz, wie nöthig iſt, in einen Schmoortopf, gieße 
etwas von der Brühe dazu, ſetze es auf Kohlenfeuer, 
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decke es zu, und laſſe es fo lange ſchwitzen, bis das Fleiſch 
durchgehitzt iſt; gieße hierauf die andere Brühe dazu, und 
laſſe es kochen. 


Zur Farce nimm eine Kälberkeule von 6 bis 7 
Pfund, ſchneide das Fleiſch von den Knochen und dann 
aus den Sehnen und Häuten (ſchaben läßt es ſich nicht), 
ſchneide 16 Loth friſchen, ungeräucherten Speck vom Rücken 
in Würfel, hacke dieſes mit dem Kalbfleiſche zuſammen 
recht fein und zwar ſo lange, bis es wie ein Brei wird. 
Dann nimm 8 Loth alter Semmel, von welcher die Rinde 
abgeſchnitten iſt, ſchneide ſie zweimal durch und gieße kal— 
tes Waſſer darauf, laſſe ſie aber nicht lange darin liegen, 
ſonſt wird ſie zu weich; drücke ſie endlich mit den Hän— 
den gut aus, lege ferner ein gutes Stück Butter in einen 
Tiegel, ſetze fie aufs Feuer und laſſe fie zergehen, aber 
nicht braten; nimm ſie alsdann ab, lege die ausgedrückte 
Semmel und gieße drei ganze Eier, die vorher gut ge— 
quirlt ſind, dazu; dann ſetze es wieder auf gelindes Feuer 
und rühre es ſo lange, bis es ſich von dem Tiegel löſet. 
Nun laſſe es ein wenig abkühlen, thue es zu dem gehack— 
ten Fleiſche (es muß aber nicht heiß, ſondern nur warm 
dazu kommen), ſetze feingehackte Schalotten, Citronenſchaa⸗ 
len, Muskaten-Blumen, ein wenig Pfeffer, auch Salz, ſo 
viel wie nöthig iſt, 2 ganze Eier und das Gelbe von 3 
Eiern hinzu, und rühre es mit der Kelle recht gut durch— 
einander, damit ſich alles vereinigt. 


Wenn nun die Hühner weich, aber ja nicht zu weich 
ſind, dann gieße die Brühe davon ab, ſchütte die Hühner 
in eine tiefe Schüſſel, und wenn ſie abgeraucht ſind, 
decke ſie zu, damit ſie nicht trocken werden. Dann nimm 
1 Pfund Butter und 1 Pfund feines Weizenmehl, mache 
einen Blätterteig davon und verfertige ihn in der Art, 
wie bei den kleinen Paſteten, die nach der Suppe gege: 
ben werden, in der zweiten Abtheilung unter Nr. 41 an⸗ 
geführt iſt. Ferner nimm eine kupferne, aber gut ver⸗ 
zinnte Form, nemlich die ſogenannte Muſchelform, be 
ſtreiche ſie mit einem Butterpinſel, oder mit dem Rauhen 
einer Federpoſe mit heißer Butter, und beſtreue ſie ſogleich, 
ehe die Butter kalt wird, mit Zwirnnudeln, die man 


4. 


59 

aber zerbrechen muß. Rolle nun den Teig dünn aus, lege 
ihn in die Form, drücke ihn behutſam in die Reifen, und 
was zu viel iſt, ſchneide oben weg. Nun lege von der 
Farce auf den Teig und rund in der Form herum, dann 
lege die Hühner hinein, die beſten Stücke zuerſt, und die 
ſchlechten ganz zuletzt, ſodann lege die übrige Farce oben 
über; den übrigen Blätterteig aber rolle auch dünn aus 
und lege ihn als Deckel über die Farce; drücke den Deckel 
ein wenig an den, der in der Form liegt, mache in den 
Deckel mit einem Meſſer etliche Löcher, daß der Wraſen 
herausgehen kann, beſtreiche es mit Eiern, ſchicke die Par. 
ſtete zum Bäcker und laſſe ſie backen. Man kann ſie 
auch felbft backen, wenn man ſelbſt einen Backofen hat, 
fie muß aber nicht länger wie 14 Stunde backen und 
etwas raſche Hitze haben. Eben ſo verfährt man, wenn 
man Tauben ſtatt der Hühner nehmen will. 

NB. Die Knochen von der Keule muß man zer: 
hacken, ſonſt bekommt man nicht die Kraft davon; die 
Knochen und den übrigen Abgang muß man zuvor ab⸗ 
kochen und die Bouillon zu der Hühner-Bonillon gießen; 
iſt es mehr, als zu der Sauce erforderlich iſt, ſo läßt man 
ſie noch einkochen. N 

Die Sauce zu dieſer Paſtete muß kräftig ſein. Mache 
dazu eine Champignon-Sauce in folgender Art: Schwitze 
Mehl in Butter ein wenig gelblich, aber micht braun; 
nimm es vom Feuer, thue dazu feingehackte Schalotten, 
gieße die Fleiſchbrühe dazu. Nimm 8 feingehackte Sar— 
dellen, etwas Citronenſcheiben, Butter, von 8 Eiern das 
Gelbe, einen Taſſenkopf voll kalten Waſſers und Mus⸗ 
katenblüthe und quirle es gut. Wenn angerichtet werden 
ſoll, dann gieße die kochende Sauce dazu, quirle es gut 
und thue dann die Champignons dazu, ohne den Eſſig. 
Die Champignons müſſen nicht früher heran kommen, 
ſonſt wird die Sauce zu ſauer. 

Wenn nun die Paſtete angerichtet werden ſoll, ſo 
lege eine paſſende Schüſſel auf die Form, kehre dieſe um, 
daß die Paſtete auf die Schüſſel kommt, ſchneide ein Loch 
oben in die Paſtete, gieße ein wenig Sauce hinein und 
decke die Oeffnung wieder zu; richte ſodann die Sauce in 
Saucièren an und gieb es fo zu Tiſche. 
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93. Paſtete von Rebhühnern. 


Nimm 6 Rebhühner, ſchneide ihnen die Köpfe mit dem 
Halſe und den Federn weg und bewahre dieſe gut auf, 
weil ſie wieder zu der Paſtete gebraucht werden; reinige 
die Hühner gut, nimm ſie aus, ſchneide die Füße ab, lege 
ſie in Waſſer und laſſe ſie ein wenig wäſſern; ſtecke dann 
einen kleinen Spieß durch die Keulen und ſpicke fie end: 
lich, wie dies bei Braten gebräuchlich iſt. Setze ein gutes 
Theil Butter in einer verzinnten Kaſſerolle auf Kohlen⸗ 
feuer und wenn ſie ein wenig gelbbraun iſt, ſo lege die 
Rebhühner hinein, decke fie zu und laſſe fie braten, ſiehe 
aber fleißig darnach, kehre ſie öfters um und wenn ſie an⸗ 
fangen braun zu werden, dann gieße zum öftern ein we⸗ 
nig kaltes Waſſer dazu; denn ſie müſſen nicht in lauter 
Butter braten, ſondern Jus behalten; auch müſſen ſie 
nicht ganz weich ſein, da ſie in der Paſtete nachmürben. 
Wenn ſie gut ſind, ſo nimm ſie heraus und gieße die 
Butter und die Jus in einen Topf. 

Zur Farce nimm 6 Pfund Rindfleiſch aus der Keule 
von der inwendigen Seite und 1 Pfund friſchen Speck 
vom Rücken; ſchneide das Fleiſch von der Keule in dünne 
Scheiben und ſchabe all das Fleiſch aus den Sehnen; 
den Speck aber ſchneide in Würfel, hacke es ganz fein, 
thue es dann zu dem Rindfleiſche, hacke es mit dieſem 
noch recht zuſammen und thue es ſodann in eine tiefe 
Schüſſel. Schneide die Rinde von alter Semmel ab, 
weiche dieſe ein wenig in kaltem Waſſer, drücke ſie mit 
den Händen aus, thue auch geſchmolzene Butter, feinge⸗ 
hackte Schalotten, Citronenſchaalen, etwas Pfeffer und 
Salz, fo viel nöthig iſt, 3 ganze Eier, von 4 Eiern das 
Gelbe und 4 Pfund Sardellen, die vorher gut gereinigt 
und fein gehackt ſind, dazu und arbeite es gut mit dem 
Fleiſche durcheinander, damit ſich alles vereinige. Schütte 
nun auf einen reinen Tiſch 2 Metzen feines Roggenmehl, 
mache eine Vertiefung darein, gieße kochendes Waſſer hin⸗ 
ein und rühre es zugleich mit der Kelle (gieße aber nicht 
zu viel Waſſer zu, weil ſich in wenig Waſſer viel Mehl 
verarbeiten läßt), und knete es endlich mit den Händen, 
bis es ein recht ſteifer und zäher Teig wird. (Der Teig 
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muß eine Stunde lang gut bearbeitet werden.) Alsdann 
ſchneide ein Stück von dem Teige ab und rolle es ſo 
groß aus, wie es zu der Paſtete erforderlich iſt; dann 
nimm ein Backblech, lege 2 Bogen Papier auf einander, 
beſtreiche dieſe mit einem Pinſel, oder mit dem Rauhen 
einer Federpoſe, lege den ausgerollten Paſteten⸗Boden 
darauf; ſchneide wieder ein Stück vom Teige ab und 
rolle es mit den Händen etwas rund und lang und dann 
mit dem Rollholze. Doch muß dieſes ſowohl als der 
Boden nicht zu dünne gerollt ſein. Beſtreiche den Teig⸗ 
Boden mit Eiern, ſetze von dem zuletzt ausgerollten Teige 
den Rand der Paſtete darauf, lege ihn wie 2 Finger 
breit übereinander, ſchneide den Boden von der auswen⸗ 
digen Seite gerade, ſo daß er noch wie ein Finger breit 
vorſtehe; beſtreiche den Rand mit Eiern, legen den über⸗ 
ſtehenden Boden an den Rand, und kneife ihn mit den 
Fingern feſt und ſo an, daß er zu gleicher Zeit auch ein 
wenig zackig werde. Dann nimm wieder ein Stückchen 
Teig, rolle es mit den Händen etwas länglich und mit 
einem Rollholze dünn aus, ſtreiche den Rand, wo er am 
Boden befeſtigt iſt, mit Ei, lege den eben ausgerollten 
Streifen Teig inwendig hinein, drücke ihn an den Bo— 
den in die Fuge und an den Rand feſt; denn die Paſte⸗ 
ten⸗Form, welche auf dieſe Weiſe aus dem Teig gebil⸗ 
det wird, muß gut verſichert werden, damit ſie nicht leck 
werde. Da, wo der Rand übereinander gelegt iſt, muß 
man auch ein Stückchen ausgerollten Teig vorſetzen, aber 
auswendig. Nun lege die Hälfte der Farce unten auf 
den Boden, dann die Rebhühner und die andere Hälfte 
der Farce darauf und dünne Scheiben Speck über die 
ganze Farce; rolle wieder ein Stück Teig aus, lege es als 
Deckel über die Paſtete und drücke es an den Rand feſt 
an. Iſt der Deckel zu groß und ungleich, dann ſchneide 
das Ueberflüſſige ab; und iſt der Rand zu hoch, ſo kann 
auch davon, aber ehe der Deckel darauf kommt, etwas ab⸗ 
geſchnitten werden; den Deckel muß man aber auch ein 
wenig mit den Fingern kneifen. 

Jetzt mache in die Mitte des Deckels nach inwendig 
zu ein Loch und noch 4 dergleichen in die Rundung; den 
übriggebliebenen Teig drücke mit den Händen wieder zu⸗ 
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ſammen, rolle ihn lang mit den Händen und dann mit 
dem Rollholze, ſchneide davon lange Streifen, kneife ihn 
in Ermangelung einer Kneife mit einem Meſſerrücken, 
beſtreiche den Rand der Paſtete oben mit Ei, und ſetze 
eine Gallerie von dem Teige darauf. Von dem andern 
Teige kann man Blumen, Blätter, Sterne oder Guir⸗ 
landen ſchneiden und rund um die Paſtete anbringen, ſie 
muß aber vorher mit Ei beftrichen fein. Eben fo muß 
der Deckel ausgeputzt werden. Wenn die Paſtete ſo gar⸗ 
nirt iſt, muß fie ganz und allenthalben mit Ei beftrichen 
werden, ſo daß kein Fleckchen unbeſtrichen bleibt; dann 
ſchicke ſie zu dem Bäcker. Man kann das Backen auch 
ſelbſt verrichten, wenn man einen Backofen beſitzt. Die 
Paſtete backt manchmal in Zeit von 24 Stunden, zuweilen 
auch wohl erſt in 3 Stunden, nachdem der Ofen heiß iſt. 
Zur braunen Jus nehme man 4 Pfund ſchieres Rind— 
fleiſch aus der Keule, 1 Pfund Kalbfleiſch aus der Keule 
und 4 Pfund guten geräucherten Schinken; ſchneide das 
Fleiſch und den Schinken in Scheiben, ſtreiche eine ver: 
zinnte Kaſſerolle mit Butter gut aus, lege den Schinken 
hinein und dann das Fleiſch, etliche Zwiebeln, auch oben 
darauf einige zerſchnittene Wurzeln, wie man ſie zur 
Bouillon gebraucht; gieße einen Taſſenkopf voll kalten 
Waſſers darauf, decke es zu, ſtelle es auf gelindes Koh: 
lenfeuer, laſſe es ziehen, und wenn die Jus beinahe über- 
ſteht, dann mache mehr Feuer darunter und laſſe es Fo: 
chen. Wenn es wieder eingekocht iſt, dann laſſe es mit 
der Jus auf gelindem Kohlenfeuer nur langſam ſchmooren; 
und wenn es anfängt ein wenig laut zu werden, dann 
gieße etwas kaltes Waſſer hinzu (das Feuer muß aber 
gar nicht flammen) und laſſe es wieder ſchmooren. So 
verfahre man 3 bis 4 Mal; und wenn es braun genug 
iſt, dann gieße die Bouillon von den Sehnen und über⸗ 
haupt den Abgang von der Farce, welches vorher abgekocht 
ſein muß, darauf (bis dahin muß es umgerührt werden), 
und laſſe es kochen, bis alles eingekocht iſt. Dann gieße 
es durch ein Sieb, ſpüle das Fleiſch, damit keine Kraft 
darin bleibe, mit etwas kochendem Waſſer ab, und thue 
dies zu der braunen Jus. Iſt es zu viel Sauce, ſo laſſe 
es noch einkochen. 
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Mache Mehl in Butter braun und wenn es braun 
genug iſt, ſo nimm es vom Feuer, thue etwas feingehackte 
Schalotten dazu, rühre es gut, damit die Schalotten 
nicht verbrennen, thue ſo viel von dem Mehl zu der Jus, 
wie nöthig iſt, daß die Sauce nicht zu dick werde, und 
nimm alsdann gute feine Kapern, abgeſchälte Oliven, an 
deren Steinen kein Fleiſch bleiben muß, ein wenig fein⸗ 
gehackte Sardellen, auch feingehackte Mouſſerons, Citro— 
nenſcheiben, auch die Jus von den Rebhühnern dazu. 

Wenn die Paſtete angerichtet werden ſoll, dann 
ſchneide das Papier, was am Boden ſitzt, mit einem Meſ— 
ſer ab; löſe behutſam den Deckel davon, nimm den Speck, 
der oben liegt, herab; lege den Deckel wieder auf, ſchneide 
Streifen von feinem Papier fo aus, wie man fie gewöhn— 
lich als Manſchetten am Lichte nimmt, wickle es um die 
Hälſe der abgeſchnittenen Rebhühnerköpfe, ſtecke dieſe in 
den Deckel von der Paſtete, ſo daß die Köpfe heraus ſehen; 
dann nimm eine paſſende Schüſſel, lege eine zierlich ge— 
brochene Serviette darauf, ſetze die Paſtete behutſam auf, 
Aisch dieſelbe, die Sauce aber für ſich allein, zu 

iſche. 

Man kann auch Krammetsvögel oder Schnepfen 
nehmen und in derſelben Art und Form bereiten. 

Die Rebhühner-Paſtete kann auch kalt gegeſſen und 
die Jus, welche man von dem Fleiſche bekommt, kalt dazu 
gegeben werden. Letztere, wenn fie erkaltet, iſt dann Gal— 
lerte. Trocken, ohne Sauce, ſchmeckt die Paſtete nicht gut. 


94. Schüſſel⸗Paſtete von Haſen. 


Von 2 Haſen, nachdem ſie abgezogen ſind, ſchneide 
die Vorderblätter und die Bruſt mit den Rippen ab, hacke 
hinten das Schloß auf, nimm die Eingeweide heraus und 
waſche das Blut aus. Die Hafen müſſen aber nicht ges 
wäſſert werden, friſch ſein und nicht alt riechen, wenn 
die Paſtete gut ſchmecken ſoll. Sodann ziehe die Häute 
ab, hacke den Hals ab und ſchneide aus dem Rücken, den 
Keulen und den Vorderblättern Stücke, wie 2 Finger breit. 
Schneide Speck, ſo wie er zum Haſenſpicken ſein muß, be⸗ 
ſtreue ihn mit geſtoßenem engliſchen Gewürz, Pfeffer und 
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Salz, menge es zuſammen, damit aller Speck etwas da⸗ 
von bekomme; dann ſpicke das Fleiſch damit und lege 
es in einen Schmoortopf, thue etwas viele Zwiebeln, auch 
Gewürznelken, die ein wenig im Mörſer gequetſcht ſind, 
ganzen Pfeffer, Lorbeerblätter, ein wenig gedrückte Wach⸗ 
holderbeeren, auch Salz dazu und gieße Franzwein und 
etwas guten Weineſſig, aber nicht zu viel, damit es nicht 
zu ſauer wird und etwas Waſſer darauf, doch ſo, daß 
es ein wenig überſtehe. Wenn es 24 Stunden damit ſtehen 
kann, dann iſt es gut, es kann beſſer durchziehen und 
wird auch mürber; wenn dieſes aber nicht ſein kann, ſo⸗ 
fern nemlich die Zeit zu kurz iſt, in welcher die Paſtete 
fertig ſein Hi alsdann kann man es auch gleich auf ge: 
lindes Feuer ſtellen, zudecken und langſam kochen laſſen. 
Wenn es weich iſt, jo laſſe es noch ein wenig darin lie⸗ 
gen, daß es abrauche, dann nimm es heraus, und gieße 
die Brühe durch. 

Mache nun einen Blätterteig von 1 Pfund Butter 
und 1 Pfund feinen Weizenmehls und. verfahre damit, 
wie bei den kleinen Paſteten in der zweiten Abtheilung 
Nr. 41 geſagt. iſt. Rolle es dünn wie ein Meſſerrücken 
ſtark aus, nimm eine Schüſſel, die zu dem Fleiſche paſſend 
iſt, lege den Teig auf dieſelbe und ſchneide dieſen rund 
herum ab, doch ſo, daß noch ein wenig vorſtehe. Lege 
einen Bogen Papier auf ein Backblech, den Teig⸗Boden 
darauf, ſchneide demnächſt einen Rand, wie gute 3 Finger 
breit, beſtreiche den Boden mit Gelbem und Weißem von 
Ei, lege den Rand darauf, beſtreiche dieſen ebenfalls mit 
Ei, putze ihn ein wenig von dem übrigen Teige aus, 
ſchicke das Ganze zu dem Bäcker und laſſe es backen. 

Nimm 3 Pfund Rindfleiſch aus der Keule, 8 Loth un: 
geräucherten Schweineſpeck, ſchabe das Rindfleiſch von 
den Sehnen und Häuten, ſchneide und hacke den Speck 
ganz fein, thue ihn zu dem Rindfleiſch, und hacke es zu⸗ 
ſammen, daß alles recht fein werde. Dazu thue feinge⸗ 
hackte Schalotten, feingehackte Citronenſchaalen, Salz und 
ein wenig Pfeffer, etwas geſchmolzene Butter, ein ganzes 
Ei, von 3 Eiern das Gelbe und ein wenig alte, in Waſſer 
geweichte und gut ausgedrückte Semmel; rühre alles recht 
gut zuſammen, mache längliche Klöße daraus und drücke 


fie mit der Hand etwas breit auf einem Brette. Dann 
lege Butter in einen breiten Tiegel, laſſe ſie etwas gelb⸗ 
braun werden und brate die Klöße darin gahr. Nimm fer⸗ 
ner etwas in Butter braun gemachtes Mehl, gieße kräf⸗ 
tige Rindfleiſch-Bouillon, auch von der Brühe, worin das 
Fleiſch gekocht iſt, darauf und thue gute feine Kapern, 
etwas feingehackte Sardellen, abgeſchälte Oliven (es muß 
aber kein Fleiſch am Steine ſitzen bleiben), Mouſſerons, 
die vorher gewaſchen und gehackt ſind, Citronenſcheiben, 
und iſt es zu ſauer, auch Zucker nach Belieben dazu; 
laſſe es einmal aufkochen, alsdann lege das Fleiſch und 
die Farce ⸗Klöße hinein, laſſe es aber nicht lange mehr 
kochen und richte es dann auf der Schüſſel an. Schneide 
nun den Teig⸗Boden inwendig nahe bei dem Rande weg, 
lege den Rand um die Schuͤſſel herum und den ausge⸗ 
ſchnittenen Boden als Deckel oben auf die Paſtete. Man 
muß aber den Rand kalt herum legen, ſonſt zerbricht er. 
Die Schüſſel, worauf angerichtet wird, muß gut gewärmt 
ſein. Der-Rand wird von dem Fleiſche warm genug. 
So wie die Hafen zu dieſer Paſtete zubereitet find, 
kann man fie auch in die hohe aufgeſetzte Paftefe legen 
und dieſelbe Farce und Jus dazu nehmen, die zu der 


hohen Paſtete gehört. 
95. Sechinken⸗Paſtete. 


Nimm einen gut geräucherten Schinken der aber nicht 
zu ſalzig und nicht zu ſtark geräuchert ſein muß, laſſe 
ihn 24 Stunden in kaltem Waſſer weichen, ſtelle ihn 
auf das Feuer und laſſe ihn langſam kochen, auch mit⸗ 
unter einmal nicht kochen, ſondern weichen. Wenn er 
weich iſt, ſo nimm ihn heraus, und wenn er kalt iſt, 
ſchneide die Schwarte ab und nimm alles Schwarze 
ſammt den Knochen heraus. n 

Dann nimm zur Farce 5 Pfund Rindfleiſch aus der 
Keule, 2 Pfund mehr fettes als mageres Schweinefleiſch 
wie man es zur Wurſt gebraucht, ſchabe das Rindfleiſch, 
und das Schweinefleiſch ſchneide aus den Sehnen, hacke 
dieſes recht fein, thue es zu dem Rindfleiſche und hacke 
beides zuſammen recht fein. Alsdann nimm feingehackte 
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Schalotten, Citronenſchaalen, etwas Pfeffer und Salz, 
3 ganze Eier und von 4 Eiern das Gelbe, nimm ferner 
alte Semmel, ſchneide die Rinde davon ab, nimm 8 Loth 
davon, weiche ſie in kaltem Waſſer ein, drücke ſie mit 
den Händen aus, daß kein Waſſer darin bleibe, und rühre 
ſie mit dem Fleiſche gut durcheinander, damit ſich alles 
vermiſche. Dann ſetze eine Paſtete auf, wie ſie bei der 
Rebhühner⸗Paſtete beſchrieben iſt, lege auf den Boden 
von der obigen Farce, dann den Schinken darauf, und 
die andere Farce oben darüber. Ueber die Farce lege 
Scheiben Speck, füge einen Deckel darauf, putze die 
Haltet aus, beſtreiche ſie, und laſſe ſie beim Bäcker 
acken. 

Nimm 4 Pfund Rindfleiſch aus der Keule und 6 
Kälberfüße, ſetze das Rindfleiſch ans Feuer, thue Salz und 
ein paar Zwiebeln daran und laſſe es kochen. Die Füße 
hacke vorher ein paarmal durch und koche ſie für ſich 
allein. Wenn das Fleiſch und die Kälberfüße weich ſind, 
kläre die Brühe von beiden ab, und gieße ſie zuſammen. 
(Das Rindfleiſch muß nicht zu wenig Bouillon behalten, 
damit die Kraft nicht in dem Fleiſche bleibe.) Stelle nun 
von der zuſammengegoſſenen Brühe etwas in einem Taſ⸗ 
ſenkopfe an einen kühlen Ort und ſieh nach einer halben 
Stunde zu, ob es ſteif iſt, wo nicht, ſo laſſe es noch 
einkochen; dann gieße guten Weineſſig nach Belieben dazu, 
wirf 8 Gewürznäglein, etwas engliſch Gewürz und Zim⸗ 
met hinein und gleße das ein wenig gequirlte Weiße von 
6 Eiern dazu; es muß aber nicht heiß hinein kommen, 
ſonſt käſet es und die Gelée wird nicht klar. Dann binde 
eine grobe ſtarke Serviette, die vorher 3 Stunde in ko⸗ 
chendem Waſſer gelegen hat, mit den 4 Enden an die 4 
Füße eines umgekehrten Schemels ohne Lehne mit Bind⸗ 
faden recht feſt, ſetze die Gelée auf das Feuer, laſſe fie 
unter beſtändigem Rühren einmal aufkochen und ſo gieße 
ſie in die Serviette. Das Wenige, was zuerſt in das 
unterzuſetzende Gefäß durchläuft, il nicht klar; dies gieße 
wieder in die Serviette hinein, bis es ganz klar durch⸗ 
läuft. Die Gelse Frl an einen warmen Ort, decke aber 
etwas darüber. Sollte die Gelde aber trübe und noch 
viel in der Serviette ſein, dann muß es noch einmal 
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aufgekocht werden; und wenn demnächſt alles durch die 
Serviette filtrirt iſt, dann nimm die Hälfte und gieße 
etwas eingekochten Kirſchſaft dazu, fo daß die Gelse eine 
ſchöne rothe Farbe bekomme. Zu der andern Hälfte der 
Gelee nimm 4 Pfund ſüße Mandeln, die vorher in einem 
Mörſer mit ein wenig Waſſer recht fein geſtoßen ſind, und 
ſtreiche die Mandeln mit der Gelce durch ein gutes reines 
Haarſieb, ſo daß dieſelbe ganz weiß davon wird. Dann 
nimm eine Fayence-Schüſſel, gieße erſt von der rothen 
Gelee fo viel wie ein Finger hoch in die Schüffel, ſtelle 
es an einen kühlen Ort und wenn es ſteif iſt, dann gieße 
von der weißen Gelee darauf und fo fahre wechſelsweiſe 
fort, bis nichts mehr vorhanden iſt. Die Maſſe, welche 
man aufgießen will, muß übrigens zwar kalt, aber nicht 
ſteif ſein. Wenn die Paſtete angerichtet werden ſoll 
(welches kalt geſchehen muß), dann nimm den Deckel 
und den Speck, der oben liegt, ab; ſtich die Gelée mit 
einem Löffel aus, und lege dann ſo viel, wie man will, 
über die Paſtete und den Reſt auf eine Aſſiette; brich 
eine Serviette, lege ſie auf die Schüſſel, die Paſtete dar⸗ 
auf und ſchicke ſie ſo zur Tafel. 


96. Schüſſel⸗Paſtete von Hühnern. 


Verfertige einen Teig-Boden und-Rand in der Art, 
wie es bei der Schüſſelpaſtete von Haſen geſagt iſt; dann 
nimm junge Hühner, ſo groß oder klein man ſie haben 
will, reinige und koche fie, wie bei der Griſette⸗Paſtete 
von Hühnern geſagt iſt; dann nimm 3 Pfund Kalbfleiſch 
aus der Keule, ſchneide es aus den Sehnen und Häuten, 
hacke es ganz fein, thue es in eine Schüſſel, vermenge 
damit ein ganzes Ei und das Gelbe von 2 Eiern, auch 
etwas geriebene Semmel, geſchmolzene Butter, feingehackte 
Schalotten, Citronenſchaalen, Muskatenblüthe und Salz 
und verfertige auf einem Brette Klöße daraus von belie— 
biger Größe. 

Nimm ferner 1 Pfund Kälbermilch, wäſſere ſie gut 
aus, ſtelle ſie ans Feuer und laſſe ſie ein wenig kochen. 
Sobald ſie ſteif iſt, gieße das kochende Waſſer ab und 
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kaltes Waſſer darauf, putze Häute und Sehnen von der 
Milch ab und zerſchneide fie ein wenig. 

Stelle gute Bouillon auf das Feuer; lege, wenn ſie 
kocht, die Klöße hinein und wenn ſie gahr ſind, nimm 
fie mit einem Schaumloöffel heraus. 

Bereite endlich eine Sauce in folgender Art: mache 
geſchwitztes Mehl in Butter ein wenig gelblich, aber nicht 
braun, nimm es vom Feuer, thue etwas feingehackte Scha— 
lotten dazu, dann gieße die Bouillon, in welcher die Klöße 
abgekocht ſind, durch ein Suppenſieb dazu und auch die 
Bouillon von den Hühnern, füge Citronenſcheiben, etwas 
feingehackte Sardellen, Muskatenblüthe und Butter hinzu, 
ſtelle es auf das Feuer und wenn es kocht, ſchütte die 
Kälbermilch und auch die Farce-Klöße, ſo wie Champig⸗ 
nons hinzu. Nimm das Gelbe von 6 Eiern, gieße ein 
wenig kaltes Waſſer dazu, quirle es gut und wenn ange⸗ 
richtet werden ſoll, dann ziehe die Sauce damit ab; lege 
das Fleiſch von den Hühnern auf eine Schüſſel, richte die 
Sauce mit den Klößen und der Kälbermilch darüber an, 
ſchneide den Paſteten⸗Teig Boden inwendig nahe bei 
dem Rande weg, lege den Rand um die Schüſſel und 
das Ausgeſchnittene als Deckel oben darauf. Die Schüſ⸗ 
ſel muß übrigens gut gewärmt werden, aber nicht der 
Rand, ſonſt geht der Rand von der Paſtete entzwei. 
Der Rand wird warm genug von der Schüffel und von 
der warmen Speiſe. 


97. Stockfiſch⸗Paſtete. 


Lege guten gewäſſerten Stockfiſch in einen großen 
Schmoortopf oder in eine verzinnte Kaſſerolle, gieße Fluß⸗ 
waſſer darauf, ſtelle ihn auf gelindes Feuer und laſſe ihn 
ganz langſam eine Stunde lang ſieden, aber nicht kochen. 
Wenn er einen weißen Schaum ſetzt, dann iſt er gut; 
nimm ihn dann mit einem Schaumlöffel heraus, lege ihn 
in eine vorher recht gut ausgebrühete Serviette, binde 
dieſe zuſammen, hänge ſie an einen Nagel und wenn 
der Stockfiſch recht gut ausgeleckt iſt, dann ſuche alle 
Gräten heraus und lege die kleinen abgebröckelten und 
die andern großen Stücke des Stockfiſches beſonders. 
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Sodann nimm eine zinnerne Schüſſel, beftreiche den Boden 
dick mit Butter, lege die größeren Stücken Fiſch darauf 
und noch gut Butter dazwiſchen; dann hacke die kleinen 
Stücken auf einem reinen Brette mit einem Wiegemeſſer 
ganz fein; hierauf nimm etwas viel Zwiebeln, ſchneide 
und hacke ſie auch, lege in eine verzinnte Kaſſerolle ein 
gutes Theil Butter und wenn ſie geſchmolzen iſt, ſo 
thue die Zwiebeln dazu und laſſe ſie darin weich, aber 
nicht braun kochen; nimm ſie vom Feuer, thue dazu ge— 
riebene Semmel, den feingewiegten Stockfiſch und ganze 
Eier, die vorher gequirlt worden; ſetze es wieder auf's 
Feuer und rühre es dort gut zuſammen, fo daß der Stock 
ſiſch heiß und die Eier gahr werden; dann thue es in 
eine tiefe Schüſſel und wenn es kalt iſt, fo nimm ganze 
Eier, quirle ſie und gieße ſie dazu; rühre Pfeffer, Mus— 
katenblüthe, auch Salz und etwas geriebene Semmel, ſo 
viel davon nöthig iſt, gut durcheinander, lege es über den 
Stockfiſch und beſtreiche es mit warmer Butter. Um den 
Rand der Schüſſel lege Blätter⸗Teig, der in der Art 
verfertigt ſein muß, wie bei den kleinen Paſteten unter 
Nr. 41 angegeben worden (Zu dieſer Paſtete iſt aber 
nur die Hälfte erforderlich.) Beſtreiche den Rand der 
Schüſſel und des Blätterteigs mit Ei und von dem übri⸗ 
gen Teige ſchneide zierliche Schnittchen von beliebiger Ge: 
ſtalt und Größe, lege dieſe auf ein Backblech und ſo 
ſchicke fie zugleich mit der Paftete in der zinnernen Schüf: 
ſel zu einem Bäcker; man kann die Paſtete aber auch 
ſelbſt in einer Tortenpfanne backen. 

Wenn die Paſtete zu Tiſche gebracht werden ſoll, 
dann ſetze die zinnerne Schüſſel auf eine von Fayence 
und lege die Schnitte ordnungsmäßig über die Paſtete. 

Zur Sauce nimm etwas viel Zwiebeln, ſchneide ſie 
fein würflich, alsdann ſetze Butter in einem Tiegel auf, 
laſſe ſie zergehen, thue die geſchnittenen Zwiebeln dazu 
und laſſe ſie kochen, bis ſie weich ſind (ſie müſſen aber 
nicht braun werden) und wenn ſie weich ſind, ſo thue ſo 
viel feines Weizenmehl dazu, wie zur Sauce nöthig iſt. 
Gieße alsdann heißes Waſſer und thue auch etwas geſto⸗ 
ßenen Pfeffer, feingehackte Peterſilie und Salz hinzu und 
laſſe dies alles noch ein wenig kochen, dann iſt die Sauce 
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fertig. Die Sauce muß aber etwas viel Butter haben, 
wenn ſie gut ſchmecken ſoll. 


98. Griſette⸗Paſtete von Aal. 


Nimm 3 Aale, fo groß und ſtark fie zu haben ſind,, 
ziehe ihnen die Haut ab, ſchneide in den Bauch ein nicht 
zu großes Loch und bei dem Nabel querüber ein, nimm. 
das Eingeweide heraus und ſchneide den Aal in runde 
Stücken. Dann koche ihn ſcharf in Salz und Waſſer, 
nachdem er vorher gut ausgewäſſert iſt. Wenn er dann 
eine Weile, jedoch fo gekocht hat, daß er nicht zu weich 
iſt, ſo gieße guten Weineffig dazu. Hierauf nimm einen 
etwas großen, ſogenannten Mittelhecht, ſchuppe und reiße 
ihn, ſchneide die eine Hälfte in Stücke und koche ſie mit 
Zwiebeln in Salz und Waſſer; die andere Hälfte ſchneide 
aus der Haut und ſchneide und ſchabe ſie aus den Grä— 
ten. Aus dem gekochten Hecht ſuche auch alle Gräten 
heraus, hacke nun beides zuſammen ganz fein und thue 
es in eine tiefe Schüſſel. Ferner ſchneide von alter Sem— 
mel die Rinde ab, nimm 10 Loth davon, laſſe ſie in kal⸗ 
tem Waſſer weichen, drücke fie gut aus; thue ein gutes Stuck 
Butter in eine verzinnte Kaſſerolle und laſſe ſie auf dem 
Feuer zergehen, lege dann die Semmel dazu und 3 ganze 
Eier, die vorher gut gequirlt ſein müſſen, dann ſtelle es 
auf das Feuer und rühre es fo lange, bis es ſich von der 
Kaſſerolle löſet. Laſſe es nun abkühlen, ſchmelze zu dem 
gehackten Fiſche noch ein gutes Stück Butter, nimm auch 
hierzu 3 ganze Eier und von 3 Eiern das Gelbe, ferner 
feingehackte Schalotten, Muskatenblüthe, Pfeffer und Salz 
und rühre dies alles mit der Semmel gut durcheinander. 

Dann nimm 1 Pfund Butter und 1 Pfund feines 
Weizenmehl, mache Blätterteig davon, und verfahre damit, 
wie bei den kleinen Paſteten in der zweiten Abtheilung 
unter Nr. 41 angeführt iſt. Hierauf nimm eine kupferne 
Form, nemlich eine fogenannte Muſchel, ſtreiche fie mit 
Butter aus, ſtreue Zwirn-Nudeln hinein, dann rolle den 
Blätterteig dünn aus, lege ihn in die Form, drücke ihn 
behutſam in die Fugen hinein, lege die Farce über den 
Teig, hierauf den Aal und dann die übrige Farce. Lege 
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nun einen Deckel von Blätterteig auf die Paſtete, drücke 
ihn etwas an den Rand, ſchneide das, was über die Form 
wegſteht, ab, ſtich in den Deckel mit einem Meſſer Löcher, 
daß der Wraſen herausgehen kann, beſtreiche ihn mit Ei 
und ſo laſſe die Paſtete beim Bäcker backen. 

Zur Sauce nimm geſchwitztes Mehl mit feingehackten 
Schalotten, Franzwein, guten Weineſſig, auch von der 
Aalbrühe, Citronenſcheiben und feingehackte Peterſilie, und 
wenn angerichtet werden ſoll, dann ziehe fie mit Gelbem 
von Eiern ab, das vorher gut gequirlt worden iſt. 

Auf die Paſtetenform lege nun die Schüſſel, in wel⸗ 
cher die Paſtete zu Tiſche kommen ſoll; kehre die Paſtete, 
damit ſie auf die Schüſſel kommt, um, ſchneide oben ein 
Loch, gietze ein wenig Sauce hinein, und thue die andere 
in eine Sauciere. 

Man kann die Paſtete auch kalt zu Tiſche geben. 
Zur kalten Sauce nimmt man von hartgekochten Eiern 
das Gelbe, gießt gutes Provencer-Oel darauf, zerdrückt 
das Gelbe mit einer Kelle gut und rührt es zuſammen. 
Dann gießt man guten Weineſſig, auch etwas von der 
Aalbrühe dazu, gießt es durch einen feinen Durchſchlag, 
daß keine Stücken darin bleiben, und thut dann feinge⸗ 
hackte Peterſilie dazu. 


99. Ragout von Krammetsvögeln. 


Meinige Krammetsvögel gut von den Federn, ziehe 
auch von den Köpfen die Haut und die Federn ab, dann ſenge 
ſie ein wenig, waſche ſie in lauwarmem Waſſer (wäſſere 
ſie aber nicht); dann ſchneide ihnen die Füße unter der 
Biegung ab; lege die eine Keule über den Bauch, biege 
den Kopf bis zu der andern Keule hin, ſtecke das Ende, 
was noch an der Keule ſitzt, durch die Löcher da, wo die 
Augen geſeſſen haben, und ſo iſt der Vogel ſchön. Dann 
thue Butter in eine verzinnte Kaſſerolle, ſtelle ſie auf 
Kohlenfeuer und wenn ſie gelbbraun iſt, ſo lege die Vögel 
hinein, decke die Kaſſerolle zu und laſſe die Vögel ſchmoo⸗ 
ren. Man muß aber oft darnach ſehen und ſie umwen⸗ 
den, damit fie gleichfarbig werden, und wenn fie anfangen 
zu braten, dann muß man ein wenig kaltes Waſſer dazu 


gießen und dieſes oftmals wiederholen, weil fie entgegen: 
geſetzten Falls zuletzt in lauter Butter braten und hart 
ſtatt weich werden würden. Man muß dafür ſorgen, daß 
ſie zugleich gahr und weich ſind und ſofern ſie von der 
Butter nicht Salz genug bekommen ſollten, dann muß 
man ihnen auch noch Salz geben. ö 

Hierauf verfertige die Farce-Klöße in derſelben Art, 
wie bei der Schüſſelpaſtete von Hafen geſagt iſt, aber ver: 
hältnißmäßig zu den Vögeln, nachdem man viel oder 
wenig hat. 

Mache die Sauce ebenfalls verhältnißmäßig in der 

Art, wie bei der aufgeſetzten Rebhühner-Paſtete geſagt iſt, 
lege die Vögel und auch die Farce-Klöße hinein, laſſe fie 
ein wenig kochen, richte ſie an und gieb ſie zu Tiſche. 
Man kann das Ragout auch mit Schnitten von Blätter: 
teig belegen. 
N An die Stelle der Vögel können auch Rebhühner 
oder Waldſchnepfen genommen werden; wenn ſie gebraten 
ſind, müſſen ſie aber in 4 Theile zerſchnitten und die 
Rebhühner müſſen zuvor ausgenommen und auch geſpickt 
werden. Pfuhlſchnepfen bleiben aber ganz — Die Sauce 
und Klöße werden in der nemlichen Art verfertigt, wie 
bei den Krammetsvögeln gelehrt iſt. 


100. Puten mit Auſtern⸗Sauee. 


Wenn die Pute von Federn gut gereinigt, ausgenom⸗ 
men und gewäſſert iſt, lege ein Handtuch doppelt auf einen 
Küchenſchemel und die Pute mit der Bruſt darauf; nimm 
ſodann ein kleines Hackmeſſer, ſtecke es in die Pute 
und ſetze die Schneide in die Mitte des Bruſtknochens, 
ganz oben, wo er breit iſt; faſſe das Hackmeſſer mit der 
rechten und mit der linken Hand die Pute im Rücken, 
dann hebe die Pute in die Höhe und fo ſpalte mit dem 
Hackmeſſer den Bruſtknochen in der Mitte durch, doch ſo, 
daß kein Fleiſch beſchädigt werde; ſchiebe die Keulen in die 
Höhe, ſtecke ein Spließ durch und binde die Keulen mit 
dem Rücken mit feinem Bindfaden zuſammen; alsdann 
lege die Pute in eine verzinnte Kaſſerolle oder in einen 
Schmoortopf, gieße Waſſer darauf, ſtelle ſie auf das 
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Feuer, ſchäume ſie gut und wenn ſte ein wenig gekocht 
hat, dann nimm ſie heraus. Die Brühe gieße durch ein 
Sieb und ſtelle ſie an einen warmen Ort, wo ſie heiß 
bleiben kann; auf die Pute aber gieße kaltes Waſſer, 
ſtreiche ſie mit einem Meſſer ab, nimm die Spulen, die 
beim Kochen hervorgekommen ſind, heraus; dann lege ein 
gutes Stück Butter in das Geſchirr, in welchem die Pute 
geweſen iſt, auch ein paar Zwiebeln und dann die Pute, 
thue ein wenig von der abgegoſſenen Brühe dazu, decke 
ſie zu, ſtelle ſie auf gelindes Kohlenfeuer, und laſſe ſie 
durchziehen und ſchwitzen; ſo wird ſie ſchön weiß. Dann 
gieße die andere Bouillon dazu, auch Salz, und laſſe 
ſie kochen. 

Zur Sauce mache geſchwitztes Mehl in Butter ein 
wenig gelblich, aber nicht braun, nimm es vom Feuer, 
thue etwas feingehackte Schalotten dazu und wenn die 
Pute weich iſt, dann gieße die Bouillon durch ein Sieb 
ab. Iſt die Pute fett, dann nimm das Fett von der 
Bouillon ab, gieße letztere zu dem geſchwitzten Mehl und 
thue Butter, Citronienfäure, Eitronenſcheiben, Muskaten⸗ 
blüthe und zuletzt die Auſtern, wovon zuvor die Bärte 
abgenommen worden, dazu. (Man kann auch Kälbermilch 
darunter nehmen, wenn man will.) — Die Auſtern 
müſſen nur einmal aufkochen und beim Anrichten muß 
man die Sauce mit Gelbem von Eiern abziehen, welches 
vorher recht gut mit ein wenig kaltem Waſſer gequirlt 
iſt. Gieße die Sauce hierauf wieder in einen Tiegel, 
daß die Eier gahr werden, ſetze fie aber nicht wieder auf 
das Feuer; dann richte die Pute an, gieße ein wenig 
Sauce darüber und die andere in Saucieren und fo 
gieb es zur Tafel. 

Man kann und muß es aber ſo einrichten, daß es 
nicht mehr Bouillon werde, als zu der Sauce erforder— 
lich iſt, damit dieſe die nöthige Kraft erhalte; ſonſt ſchmeckt 
ſie ſchlecht. 

Wenn man keine Auſtern hat, dann nehme man 
eine Sardellen-Sauce. Man lege nemlich Butter in 
eine verzinnte Kaſſerolle, thue dazu das Gelbe von 6 Eiern, 
einen Löffel voll feinen Weizenmehls, 6 Sardellen, die 
vorher gut gereinigt und gehackt worden, auch ein wenig 
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feingehadte Schalotten und Muskatenblüthe. Dieſes alles 
wird recht gut zuſammengerührt, dann gieße man die 
Bouillon von der Pute dazu, ſie muß aber nicht zu heiß 
ſein, damit die Eier nicht käſen, füge alsdann Citronen⸗ 
ſcheiben, auch etwas Citronenſaft nach Geſchmack hinzu, 
ſtelle es auf gelindes Feuer und laſſe es unter beſtändi⸗ 
gem Rühren noch einmal aufkochen. Man kann auch 
Champignons dazu nehmen, aber nur erſt dann, wenn die 
Sauce vom Feuer genommen iſt. — Dieſe Sauce iſt nur 
zu einer Pute berechnet; hat man mehrere, dann muß 
man alles verdoppeln. 

Mit Kapphähnen (Kapaunen und Hühnern) verfährt 
man in der nemlichen Art von Anfang bis zu Ende; 
nur muß man beiden mit einem Küchenmeſſer die Brüſte 
ſpalten, weil ein Hackmeſſer nicht hinein geht. — Auch 
dieſelbe Sauce kann man zu Hühnern und Kapphähnen 
nehmen. 


101. Braun geſchmoorte Enten mit einer 
Kaſtanien⸗ Sauce. 


Wenn die Enten gut gereinigt ſind, dann lege Butter 
in eine verzinnte Kaſſerolle, ſtelle fie auf's Feuer, laſſe fie 
etwas gelbbraun werden, lege etwas guten, geräucherten 
Schinken, in dünne Scheiben geſchnitten, in die gelb⸗ 
braune Butter und dann die Enten darauf; decke ſie zu, 
laſſe fie auf gelindem Kohlenfeuer ziehen und ſchmooren 
und kehre ſie öfter um, damit ſie gleich braun werden. 
Wenn ſie anfangen etwas ſtark zu ſchmooren, dann gieße 
immer ein wenig kaltes Waſſer dazu, denn die Jus muß 
ſie braun machen und es muß auch noch etwas Jus dar⸗ 
unter ſein, wenn ſie weich ſind. Iſt es nöthig, ſo thue 
auch Salz daran. 

Zur Sauce mache braunes Mehl und wenn es gut 
iſt, nimm es vom Feuer, thue etwas feingehackte Scha⸗ 
lotten und gute Rindfleiſch-Bouillon, alsdann auch Citro⸗ 
nenſcheiben, gute feine Kapern und Kaſtanien, welche 
letztere vorher gekocht und abgeſchält worden, dazu. Dann 
richte die Enten an, nimm aber das Fett davon ab und 
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gieße die Jus zu der Sauce, richte ein wenig derſelben 
über die Enten an und gieb die andere in Saucièren zu 
Tiſche. Man kann auch zu allen braunen Saucen, wenn 
man will, getrocknete und geweichte Trüffeln nehmen (fri⸗ 
ſche kann man nicht haben), jedoch muß man ſie eine 
Nacht in Waſſer einweichen, dann die ſchwarze Rinde ab: 
ſchneiden und ſie ſo gereinigt zu der Sauce thun. 


102. Enten mit Champignon ⸗Sauee. 


Wenn die Enten gut gereinigt und gewäſſert ſind, 
ſo lege ſie in einen Schmoortopf, oder in eine verzinnte 
Kaſſerolle, gieße Waſſer darauf und ſtelle ſie auf's Feuer 
ſchäume ſie gut und wenn ſie ein wenig gekocht ſind, ſo 
nimm ſie heraus, gieße kaltes Waſſer darauf, nimm die 
Spulen heraus, welche beim Kochen hervorgekommen ſind, 
lege die Enten wieder in das Gefäß, worin fie gekocht wor— 
den, lege etwas Butter und Zwiebeln dabei, gieße etwas 
von der Brühe darauf, aber das Schmalz und den ſich 
etwa noch geſetzten Schaum nimm vorher ab. Stelle 
nun die Enten auf gelindes Kohlenfeuer, decke ſie zu und 
laſſe ſie ſchwitzen. Dann gieße die andere Brühe heiß 
dazu, ſalze ſie und laſſe ſie kochen. 


Zur Sauce mache geſchwitztes Mehl ein wenig gelb: 
lich, aber nicht braun, nimm es vom Feuer, thue etwas 
feingehackte Schalotten dazu und wenn die Enten weich 
ſind, ſo gieße die Bouillon ab, nimm das Fett davon 
ab, gieße erſtere zu dem geſchwitzten Mehl und thue et⸗ 
was feingehackte Sardellen, Citronenſcheiben, Muskaten⸗ 
blüthe, Butter, auch Champignons, aber keinen Eſſig 
daran. Beim Anrichten ziehe die Sauce mit Gelbem von 
Eiern ab, welches vorher mit ein wenig kaltem Waſſer 
gut gequirlt worden; gieße ſie wieder in das Geſchirr, in 
welchem ſie geweſen iſt, damit die Eier gahr werden, 
ſetze ſie aber nicht wieder auf's Feuer; dann richte die 
Enten an, thue etwas Sauce darüber und die andere in 
Saucieren. 


Man kann auch Kälbermilch zu der Sauce nehmen. 
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7 
103 Gebratene junge Hühner mit 
Stachelbeer⸗Sauee. 


Wenn die Hühner gut gereinigt und gewäſſert ſind, 
ſo drücke ihnen den Bruſtknochen mit einem Meſſer ein, 
ſpeile ſie auf, binde die Keulen am Rücken feſt und brate 
ſie am Spieß ſchön gelbbraun und ſaftig. 

Zur Sauce nimm Stachelbeeren, fo klein fie zu ha⸗ 
ben ſind, ſetze Waſſer in einer Kaſſerolle auf's Feuer, und 
wenn es kocht, ſo ſchütte die Stachelbeeren, von denen 
vorher die Blumen und Stengel abgeputzt worden, hinein; 
laſſe ſie einigemal aufkochen, dann gieße ſie in einen 
Durchſchlag, damit fie ablaufen. Dann gieße etwas Franz: 
wein in eine verzinnte Kaſſerolle, thue ein gutes Stück ge: 
ſtoßenen Zucker und dann die Stachelbeeren dazu; decke 
es zu, ſtelle es auf gelindes Kohlenfeuer und laſſe es ein 
wenig ſchmooren. Man muß die Stachelbeeren aber 
nicht rühren, damit ſie nicht zergehen. Dann nimm das 
Gelbe von 12 Eiern und einen halben Löffel voll Kraft⸗ 
mehl und quirle es gut zuſammen. Nun nimm 4 Quart 
Franzwein und 4 Quart Waſſer, ein gutes Stück Zucker, 
auf welchem vorher eine Citrone abgerieben iſt; auch von 
der Citrone den Saft und etwas feinen guten Zimmet, 
gieße es in eine verzinnte Kafferolle, ſtelle es auf gelindes 
Feuer und rühre es ſo lange, bis er dick und eben iſt. 
Hierauf nimm es vom Feuer, ſchütte die Stachelbeeren 
dazu und rühre es behutſam zuſammen, dann ſchütte et: 
was von den Stachelbeeren auf die Schüſſel, lege die ge— 
bratenen Hühner darauf, thue die andern Stachelbeeren in 
eine Aſſiette und gieb es ſo zu Tiſche. 


104. Hühner: Fricafite mit Krebſen. 


Nimm junge Hühner, reinige fie gut und wenn fie- 
ausgenommen ſind, dann ſchneide und hacke ſie in Stücke 
wie zum Fricaffee gebräuchlich; wäſſere das Fleiſch gut 
aus, lege es in einen Schmoortopf, gieße Waſſer darauf 
und ſtelle es aufs Feuer, ſchäume es gut und wenn es 
ein wenig gekocht hat, ſo gieße die Brühe ab und auf 
das Fleiſch wieder kaltes Waſſer. Nimm dann die Spu⸗ 
len heraus, die beim Kochen noch hervorgekommen find, 


dann lege das Fleiſch wieder in den Schmoortopf, thue 
ein Stück Butter, ein paar Zwiebeln und ein wenig von 
der Brühe dazu; ſtelle es auf gelindes Kohlenfeuer und 
laſſe es ſchwitzen, ſo daß ſich das Fleiſch wieder durch— 
wärmt. Dann gieße die andere heiße Brühe nebſt Salz 
hinzu und ſo laſſe es kochen. 

Zur Sauce nimm Krebsbutter, geſchwitztes Mehl mit 
etwas Schalotten und Muskaten-Nuß oder -Blumen, 
rühre alles gut durcheinander und wenn die Hühner weich 
ſind, dann gieße die Bouillon von denſelben zu der Sauce, 
ſtelle es auf's Feuer und wenn es kocht, dann thue Krebs: 
ſchwänze dazu, welche vorher zubereitet ſein müſſen, auch 
gute gereinigte Morcheln; es muß aber nicht lange mehr 
kochen. Beim Anrichten ziehe die Sauce mit Gelbem von 
Eiern ab, richte die Hühner in einer Schüſſel an, und 
die Sauce darüber. 

Man kann auch einen Krebsrand an die Fricaſſée legen 
und die Maſſe von dem Krebs-⸗Pudding dazunehmen, deren 
Anfertigung in Nr. 213 beſchrieben iſt. 

Wie man die Krebs-Butter machen muß, iſt in der 
zweiten Abtheilung unter Nr. 64 angegeben. 


105. Puten in Gelee. 


Man nehme eine junge, ausgewachſene Pute, reinige 
ſie von Federn und Spulen gut, ſenge ein wenig die Haare 
ab, doch muß dies auf Papier geſchehen, damit die Pute 
nicht ſchwarz wird; alsdann waſche man ſie mit warmem 
Waſſer, aber ja nicht mit heißem Waſſer, ſonſt fährt ſie 
zuſammen und man zerreißt ſie, wenn man die Knochen 
herausnehmen will; dann ſchneide man die Füße ab und 
den Rücken auf, nehme behutſam alle Knochen und auch 
das Eingeweide, aber nicht die Knochen aus den Keulen, 
heraus; hacke auch die Flügel ab und lege die fo zuberei—⸗ 
tete Pute ein wenig, aber nicht lange, in Waſſer. N 

Zur Farce nehme man eine gute Kälberkeule von 6 
Pfund, ſchneide das Fleiſch von den Knochen und dann 
aus der Haut und den Sehnen, nehme 8 Loth friſchen, 
ungeräucherten Speck und hacke es mit dem Kalbfleiſche 
ganz fein. Dann ſchneide man von alter Semmel die 
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Rinde ab, nehme 6 Loth von der erſteren, laſſe ſie in 
kaltem Waſſer weichen und drücke ſie mit der Hand gut 
aus. Dann nehme man ein Stück Butter, lege es in 
einen Tiegel, thue die Semmel und 3 ganze Eier, die 
vorher gut gequirlt find, dazu, ſetze es ſodann auf gelin- 
des Kohlenfeuer, und rühre es ſo lange, bis es ſich vom 
Tiegel löſet; laſſe es nun ein wenig abkühlen, thue es 
mit etwas gehackten Schalotten, Citronenſchaalen, Mus⸗ 
katen⸗Nuß oder -Blüthe, 2 ganzen Eiern und dem Gel— 
ben von 3 Eiern und Salz zu dem gehackten Fleiſche, 
und rühre alles recht gut durcheinander. Dann lege etwas 
Farce in die Pute und 3 hartgekochte Eier, ein jedes in 
vier Theile geſchnitten, auf, und die andere Farce über die 
Eier, nähe den Rücken der Pute mit Zwirn zu und ſtecke 
einen Speil durch die Keulen. 

Man nehme hierauf die von dem Abgang und den 
Knochen vorher abgekochte Bouillon, gieße fie in eine ver: 
zinnte Kaſſerolle, und wenn es nicht zu der Pute hinrei— 
chend ſein ſollte, ſo viel Waſſer dazu, wie nöthig iſt; 
ſtelle es auf's Feuer und wenn es kocht, fo lege die Pute 
und auch die Flügel und die Knochen, die vorher gut ge 
wäſſert worden, hinein, ſalze und ſchäume es gut und laſſe 
es kochen. Wenn die Pute weich iſt, ſo nehme man ſte 
heraus, gieße die Bouillon durch, nehme alles Fett ab, 
gieße den Stand von 10 Kälberfüßen, die vorher gekocht 
ſind, dazu, kläre es in eine verzinnte Kaſſerolle gut ab, 
damit der Satz zurückbleibe; gieße dann guten Weineſſig 
nach Geſchmack zu und lege einige Gewuͤrznägelein und 
Zimmet hinein. Hierauf binde man eine Serviette, die 
vorher 2 Stunde in kochendem Waſſer gelegen hat, an 
die Füße eines umgekehrten Küchenſchemels mit Bind⸗ 
faden feſt, nehme von 8 Eiern das Weiße, ſchlage es 
ein wenig mit der Kelle, gieße es zu der in der Kaſſerolle 
befindlichen, vorher abgekühlten Maſſe; dann ſtelle man die 
Kaſſerolle wieder auf das Feuer und rühre es mit einer 
Kelle beſtändig, damit das Eiweiß nicht gerinne; ſonſt wird 
die Gelee nicht klar. Wenn es in die Höhe kocht, dann 
iſt es gut (es muß aber nur einmal aufkochen), ſodann 
gieße es in die Serviette, laſſe es ein wenig durchlaufen, 
gieße dies wieder zur Maſſe in die Serviette, laſſe aber: 


mals ein wenig durchlaufen und wiederhole diefes fo lange, 
bis die Gelee klar durchläuft. Die Gelee muß aber, wenn 
ſie kalt iſt, an einen warmen Ofen geſtellt werden. Dann 
fülle man etwas davon in die oben mehrmals erwähnte, 
gut verzinnte Muſchelform, in welche die Pute hinein⸗ 
gelegt werden ſoll, ſtelle ſie an einen kalten Ort und wenn 
nun die Gelee in der Form ſteht, dann putze man fie mit 
Krebsſcheeren und ausgeſchnittenen Citronenſcheiben aus 
und lege zu dem Ende in die Mitte einen Stern von 
Krebsſcheeren und 6 kleine Krebſe um die Form. 

Die Pute muß vorher gut nachgeſehen und die Spu⸗ 
len herausgenommen werden, die beim Kochen hervorge— 
kommen ſind. Man nehme hierauf den Zwirn aus dem 
Rücken heraus und wiſche die Pute mit einer reinen Ser⸗ 
viette ab, lege ſie dann in die Form, welche ganz kalt ſein 
muß, und gieße die übrige Gelee fo darüber, daß fie über 
der Pute ſteht. Die Gelee darf jedoch auch nicht mehr 
warm ſein. 

Wenn die Pute angerichtet werden ſoll, dann halte 
man die Form ein wenig in lauwarmes Waſſer, aber 
nicht lange, denn die Gelee löſet ſich gleich; lege ſodann 
die Schüſſel auf die Form und kehre fie um. Die Gelee, 
welche noch übrig geblieben iſt, lege man rund um die 
Schüſſel und ſo ſchicke es zur Tafel. 

Dieſe farcirte Pute kann man auch warm zu Tiſche 
geben, nemlich mit einer Auſtern-oder Champignon-Sauce. 

Eine Gans und auch Enten kann man ebenfalls in 
Gelee machen, aber die Farce macht man dann von 
Hammelfleiſch; auch kann man die Enten oder die Gans 
mit einer Sardellen⸗, Champignon⸗ oder Auſtern-Sauce 
warm zur Tafel geben. 

(B. Die Farce fo wie die Gelee find hier nur zu 
einer Pute berechnet und nachdem man mehr haben will, 
muß man die Portionen verdoppeln. 


106. Gänſe in Sülze zu kochen. 


Wenn die Gänſe geſchnitten ſind, dann nimmt man 
die Brüſte, Keulen, den dicken Hals und was man ſonſt 
noch will, wäſſert es gut aus, legt es in eine verzinnte 
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Kaſſerolle, oder in einen Schmoortopf, gießt Waſſer darauf 
und ſtellt es auf's Feuer, ſchäumt es gut und läßt es fo: 
chen. Auf eine Gans rechnet man 4 Kälberfüße, ſind ſie 
aber groß, dann ſind 3 hinreichend. Dieſe Füße werden 
ein paarmal durchgehackt, gewaſchen und weich gekocht; 
dieſes muß aber früher geſchehen, weil ſie längere Zeit zum 
Gahrwerden erfordern, damit fie zugleich mit den Gänſen 
weich ſind. Die Füße werden übrigens nicht geſalzen. 
Wenn die Gänſe weich, jedoch nicht zu weich ſind, dann 
nimmt man ſie heraus, gießt die Brühe durch, nimmt 
das Schmalz rein ab, ſo daß davon gar nichts darauf 
bleibt, gießt den Stand von den Kälberfüßen durch ein 
Sieb in einen Topf, ſpült die Füße noch ein wenig mit 
kochendem Waſſer ab, thut dieſes auch zu dem Stand und 
bald darauf nimmt man das Schwarze, was ſich oben ge 
ſetzt hat, als unbrauchbar, ab, gießt jenes mit Ausnahme 
deſſen, was ſich unten am Boden geſetzt hat, zu der Gänſe⸗ 
Brühe, füllt dann ein wenig davon in einen Taſſenkopf, 
ſtellt es an einen kalten Ort und wenn es nach Verlauf 
von einer halben Stunde recht ſteif iſt, dann iſt es gut; 
iſt dies nicht der Fall, ſo muß man es noch etwas ein⸗ 
kochen laſſen. Dann gießt man recht ſcharfen, ſauren 
Weineſſig dazu und legt Gewürznägelein, Engliſch Gewürz 
und Zimmet hinein. — Hierauf nimmt man eine ſtarke, 
grobe Serviette, die vorher eine halbe Stunde in kochen— 
dem Waſſer gelegen hat, kehrt einen Küchen-Schemel um 
und bindet die Serviette mit Bindfaden an deſſen Füße 
recht feſt. Ferner nimmt man zu 4 Gänſen das Weiße 
von 8 Eiern (ſie müſſen aber friſch ſein, ſonſt iſt es nicht 
genug), quirlt ein wenig in einem Topf, gießt es zu dem 
Weineſſig, ſtellt die Kaſſerolle auf's Feuer und rührt es 
beſtändig, damit das Eiweiß nicht käſe, weil ſonſt die Ge⸗ 
Ice nicht klar wird. Wenn die Gelde einmal in die Höhe 
kocht, dann nimmt man ſie ab, gießt ſie durch die Ser⸗ 
viette und wiederholt dies Durchgießen ſo lange, bis ſie 
klar iſt; ſtellt ſie hierauf an einen warmen Ofen und deckt 
ſie mit einem Tuche zu, damit ſie nicht abraucht und warm 
bleibt. Sollte nicht alles durchlaufen, dann füllt man es 
heraus, läßt es noch einmal aufkochen und gießt es dann 
wieder durch die Serviette. (Eine Serviette iſt übrigens 
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nicht genug, ſondern man muß zwei dergleichen aufbin⸗ 
den, damit es doſto ſchneller klar durchlaufe.) 

Nach dem Fleiſche der Gänſe muß man gut ſehen, 
es beputzen, die Spulen herausnehmen und das Fleiſch in 
die Geſchirre legen, die man zum Aufbewahren beſtimmt 
hat. Man kann das Gänſefleiſch auch mit Zimmet und 
Nelken ſpicken. Iſt die Gelée abgekühlt, dann gießt man 
ſie über die Gänſe und wenn ſie ſteif iſt, ſo füllt man 
Schmalz darüber und bindet das Geſchirr mit Papier zu. 


107. Fareirte Enten mit einer Sardellen⸗ 
Sauce. 


Wenn die Enten mit lauwarmem Waſſer (ja nicht mit 
heißem) gut gereinigt ſind, ſo hacke ihnen den Hals, aber 
nicht zu kurz, und die Flügel ab, ſchneide auch die Füße 

ab und den Rücken auf und nimm das Eingeweide und 

alle Knochen, doch nicht die aus den Keulen, heraus. 
Hierauf nimm zur Farce) eine Hammelkeule von 5 
Pfund, ſchneide das Fleiſch aus den Sehnen und Häuten 
und hacke dieſes mit einem halben Pfund friſchen, unge⸗ 
räucherten Speck zuſammen ganz fein. Dann ſchneide die 
Rinde von alter Semmel ab, nimm von dieſer 6 Loth, 
laſſe ſie ein wenig in kaltem Waſſer weichen und drücke ſie 
mit der Hand gut aus; lege ein Stück Butter in einen 
Tiegel, laſſe ſie ein wenig zergehen, thue die Semmel dazu, 
quirle 3 ganze Eier gut und gieße auch dieſe hinzu, ſtelle 
es auf's Feuer und rühre es ſo lange, bis es ſich vom 
Tiegel löſet. Dann laſſe es ein wenig abkühlen und thue 
es nebſt 2 ganzen Eiern und dem Gelben von 3 Eiern, 
feingehackten Schalotten, Citronenſchaalen, ein wenig Pfef⸗ 
fer und Salz zu dem Fleiſche und rühre alles gut durch⸗ 
einander. 

Lege die Enten, die vorher ein wenig im Waſſer ge⸗ 
legen haben, auf ein Brett, drücke die Farce hinein und 
nähe den Rücken zu. Stelle hierauf Waſſer in einer ver⸗ 
zinnten Kaſſerolle auf's Feuer, ſo viel zu den Enten nöthig 
iſt, und wenn es kocht, dann lege die Enten hinein, ſchäume 


*) Dieſe Farce iſt zu 3 Enten berechnet. 
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fie gut, lege Salz daran, decke fie zu und laſſe fie 
kochen. 

Zur Sauce nimm ein gutes Stück Butter, das Gelbe 
von 9 Eiern, 2 Eßlöffel feines Weizenmehl, 8 Loth Sar⸗ 
dellen, die vorher gut gereinigt und gehackt worden, Mus⸗ 
katenblüthe und ein wenig feingehackte Schalotten und 
rühre dieſes alles recht gut zuſammen, daß es wie ein Brei 
wird. Wenn die Enten weich ſind, ſo gieße die Bouillon 
durch ein Sieb ab, ſchöpfe das Fett davon rein ab, gieße 
ſodann ein wenig von der Bouillon zu der Sauce, rühre 
es recht gut durch, gieße dann wieder ein wenig zu, bis es 
ſo viel iſt, als man zur Sauce haben muß; dann thue Citro⸗ 
nenſcheiben, auch Citronenſäure dazu, ſtelle die Sauce 
auf's Feuer und laſſe ſie unter beſtändigem Rühren einmal 
aufkochen. 5 

Wenn die Enten angerichtet werden ſollen, ſo nimmt 
man den Zwirn zuvor heraus, (man muß aber auch noch 
die Spulen herausnehmen, die bei dem Kochen hervorge⸗ 
kommen ſind), legt ſie auf die Schüſſel, gießt etwas von 
der Sauce darüber und ſchickt die andere in Saucièren 
zu Tiſche. 

Man kann die Enten auch braun ſchmooren und eine 
braune Sardellen⸗Sauce und Kapern dazu nehmen. 
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Fünfte Abtheilung. 


Geſchmoortes und Fricaſſées. 


108. Fricandeaus von Kalbfleiſch. 


Nimm eine gute Kälberkeule von 8 Pfund (man muß 
ſie nie kleiner wählen, ſonſt werden die Fricandeaus 
ſchlecht), ziehe die Häute davon ab, ſchneide dann Stücken 
von der Größe einer gewöhnlichen Portion davon ab, 
klopfe ſie ein wenig mit einer Klopfkeule oder mit der 
Breite eines Hackmeſſers und ſpicke ſie ſauber auf einer 
Seite mit gutem Speck; lege nun Butter in eine ver⸗ 
zinnte Kaſſerolle, ſtelle ſie auf's Feuer und laſſe ſie ein 
wenig gelbbraun werden; dann lege Scheiben von gutem 
geräucherten Schinken dazu und die Fricandeaus mit der 
ungefpidten Seite auf den Schinken, decke ſodann die 
Kaſſerolle zu und ſtelle fie auf gelindes Kohlenfeuer, fo 
daß die Fricandeaus erſt ziehen und Jus bekommen mö⸗ 
gen. Dann laſſe ſie etwas ſtärker ſchmooren, damit ſie 
braun werden (man muß aber zuweilen ein wenig kal⸗ 
tes Waſſer dazu gießen und fie immer wieder ſchmoo— 
ren laſſen) und wenn die Jus braun iſt, dann nimm die 
Fricandeaus alle heraus, den Schinken aber laſſe unten 
liegen. Die Stücken, welche etwa oben gelegen haben, 
lege nun nach unten, aber nicht auf die geſpickte Seite, 
decke die Kaſſerolle wieder zu, laſſe es ſchmooren und 
wenn die Fricandeaus alle weich und braun ſind, dann 
nimm ſie heraus und gieße die Bouillon von den Knochen, 

6 * 
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die vorher abgekocht worden, zu der Jus von den Frican⸗ 
deaus. Iſt es mehr Sauce, als zu den Fricandeaus 
erforderlich iſt, fo laſſe fie noch einkochen, gieße fie als⸗ 
dann durch ein Sieb und wenn ſie von der Jus nicht 
ſeimig genug ſein ſollte, ſo mache noch ein wenig braunes 
Mehl daran, lege nun die Fricandeaus wieder hinein 
und laſſe fie noch einmal aufkochen, dann find ſie gut. 

NB. Die Butter macht die Fricandeaus nicht al lein 
braun, ſie müſſen in der Jus braun werden. 


109. Fricandeaus auf andere Art. 


Man nehme eine Kälberkeule von 8 Pfund, klopfe fie, 
ziehe die Haut ab, ſchneide das Fleiſch in 3 oder 4 Theile, 
laſſe den großen Knochen zurück, den Rückknochen aber 
am Fleiſche ſitzen, und hacke die Stücken, wo die Niere 
geſeſſen hat, portionsweiſe, doch ſo, daß der Knochen 
daran bleibt; dann ſpicke man es ſauber, lege Butter 
in eine verzinnte Kaſſerolle, ſtelle fie aufs Feuer und 
wenn ſie gelbbraun iſt, lege man Scheiben von gutem 
geräucherten Schinken hinein, die Fricandeaus aber mit 
der Speckſeite darauf, decke die Kaſſerolle zu und ſtelle 
fie auf gelindes Kohlenfeuer. Sie miiffen erſt ziehen 
und wenn ſie Jus bekommen haben, ſo mache man mehr 
Feuer unter und laſſe fie ſchmooren und braun werden, 
kehre ſie aber öfter um und ſehe gut darauf, daß ſie 
braun werden, ohne zu verbrennen, und gieße, wenn ſie 
ſtark ſchmooren, immer ein wenig kaltes Waſſer dazu, 
denn ſie müſſen nicht allein in der Butter ſchmooren, 
ſondern immer Jus haben. — Wenn ſie braun und 
weich find, fo nimm fie heraus, gieße die von den Kno⸗ 
chen und dem Abgang gekochte Bouillon zu der Jus, 
ſpüle den Schinken recht gut damit ab, gieße es durch 
ein Sieb und wenn es zu viel iſt, ſo laſſe es noch ein 
wenig einkochen; iſt es nicht ſeimig genug, dann thue 
ein wenig braun gemachtes Mehl daran. Lege hierauf die 
Fricandeaus wieder hinein, decke die Kaſſerolle zu, ſtelle 
I auf's Feuer, daß fie wieder heiß werde und dann find 
ie gut. 
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110. Rouladen von Kalbfleiſch. 


Nimm eine gute Kälberkeule, ziehe die Haut ab 
und ſchneide ſo viel dünne Scheiben von beliebiger Länge 
und 3 Finger Breite davon ab, wie es ſich thun läßt und 
wie man haben will. Das übrige Fleiſch, was man 
nicht zu den Scheiben gebrauchen kann, ſchneide aus den 
Sehnen und hacke es ganz fein, thue dazu Eier, fein 
gehackte Schalotten, Citronenſchaalen, Muskaten-Nuß, 
Salz ſo viel wie nöthig iſt, auch etwas in Waſſer ge— 
weichte Semmel und geſchmolzene Butter und rühre 
alles recht gut durcheinander. Dann lege die Scheiben 
auf ein Brett, lege die oben beſchriebene Farce darauf, 
wickle die Fleiſchſcheiben um die Farce und binde ſie mit 
einem Zwirnfaden zuſammen. Dann gieße die Bouillon, 
welche von den zerſchnittenen Knochen und Sehnen vor: 
her abgekocht iſt, in einen Schmoortopf, ſtelle denſelben 
auf das Feuer und wenn die Bouillon kocht, fo lege die 
Rouladen nebſt Butter, ein paar Zwiebeln und Salz 
hinein, decke den Topf zu und laſſe ſie kochen. 

Zur Sauce mache in Butter geſchwitztes Mehl, nimm 
es vom Feuer, thue feingehackte Schalotten, auch ein 
wenig feingehadte Sardellen dazu und wenn die Nous 
laden weich ſind, dann gieße die Bouillon ab und durch 
ein Sieb, thue geſchwitztes Mehl darein, ſo viel wie nöthig 
iſt, und Citronenſcheiben, auch ein wenig Citronenſäure 
und Muskaten⸗Nuß, ſchneide von den Rouladen mit einer 
Scheere den Zwirn ab, lege ſie in die Sauce und laſſe 
ſie noch ein wenig durchkochen, dann richte an und thue 
die Sauce darüber. 

Man kann die Rouladen auch von Nindfleifch in der— 
ſelben Art kochen. 


111. Geſpickte Kälberkeule mit einer 
Kaſtanien⸗Sauece. 


Nimm eine gute Kälberkeule, klopfe ſie, ziehe die Haut 
davon ab und ſpicke ſie eben ſo, als wenn man ſie zum 
Braten haben will. Lege in eine verzinnte Kaſſerolle 
Butter, ſtelle ſie auf's Feuer und wenn ſie gut braun iſt, 
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lege Scheiben von gutem geräucherten Schinken hinein 
und die Keule darauf, die ungeſpickte Seite unten; decke 
ſie zu und laſſe ſie auf gelindem Kohlenfeuer ſchmooren, 
ſiehe aber gut danach, daß ſie ſich nicht anſetze. Wenn 
ſie aber ſtark ſchmooret, ſo gieße immer ein wenig kaltes 
Waſſer hinzu, kehre ſie um, wenn ſie an der einen Seite 
gelbbraun iſt, und ſo laſſe ſie weich und braun werden. 

Zur Sauce nimm gute Rindfleiſch⸗Bouillon, thue 
in Butter braun gemachtes Mehl, Citronenſcheiben und 
Saft, feingehackte Sardellen und zuletzt die Kaſtanien, 
die vorher gekocht und abgeſchält ſein müſſen, dazu. Die 
Kaſtanien müſſen jedoch nicht lange mit kochen, ſonſt ver⸗ 
lieren ſie den ſüßen Geſchmack. N 

Wenn nun die Keule angerichtet wird, dann gieße 
noch die Jus davon zur Sauce, laſſe aber, wenn zu 
viel Butter darauf iſt, davon noch etwas zurück. Alsdann 
richte die Keule auf die Schüſſel an, thue etwas Sauce 
darüber und die andere in Saucièren und ſo ſchicke es 
zur Tafel. 


112. Farcirte Kälberkeule. 


Schneide eine gute Kälberkeule bei der inwendigen 
Seite und zwar da, wo die Mürbbraten ſitzen, auf, löſe den 
Keulenknochen von beiden Seiten aus dem Wirbel und 
nimm ihn nebſt dem Rückknochen, nemlich wo der Mürb⸗ 
braten ſitzt, heraus, laſſe aber den einen Keulenknochen 
darin. Dann nimm fFleiſch, fo viel es ſich thun läßt, 
heraus (es muß aber auch noch Fleiſch an der Keule 
bleiben), reinige dann das ausgeſchnittene Fleiſch von den 
Sehnen und hacke es ganz fein; thue Eier, geſchmolzene 
Butter, etwas in Waſſer geweichte und wieder gut aus⸗ 
gedrückte Semmel, auch feingehackte Schalotten, Citro⸗ 
nenſchaale, Muskatennuß und Salz dazu, rühre alles 
gut durcheinander, lege es in die Keule und nähe ſie zu. 
Dann ſetze Waſſer in einer verzinnten Kaſſerolle auf's 
Feuer und wenn es kocht, ſo lege die Keule nebſt Butter, 
Salz und ein Paar Zwiebeln hinein. n 

Bereite dazu eine Champignons⸗Sauce, nemlich: 
Mache in Butter geſchwitztes Mehl ein wenig gelblich, 
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nimm es vom Feuer und thue etwas feingehadte Scha⸗ 
lotten dazu (das Mehl muß man deshalb vom Feuer 
nehmen, weil entgegengeſetzten Falls die Schalotten braun 
werden). Wenn die Keule weich iſt, ſo gieße die Bouillon 
durch ein Sieb ab, thue von dem geſchwitzten Mehl ſo 
viel wie nöthig iſt, nebſt feingehackten Sardellen, Citro⸗ 
nenſcheiben und Muskatenblüthe hinzu, ziehe die Sauce 
mit Gelbem von Eiern, welches vorher mit ein wenig 
kaltem Waſſer gut gequirlt iſt, ab und thue alsdann die 
Champignons hinzu. (Es muß aber kein Eſſig von den 
Champignons dazu kommen und wenn man eine weiße 
Sauce hat, müſſen die Champignons nicht mit kochen, 
die Sauce wird ſonſt zu ſauer, und Zucker kann man 
nie dazu thun; dann ſchmeckt fie nicht gut.) 


Beim Anrichten der Keule zieht man den Zwirn her⸗ 
aus und gießt ein wenig Sauce darauf und die andere 
in Saucieren. 


113. Schmoorfleiſch zu machen. 


Man nehme ein Stück Rindfleiſch aus der Keule, 
nemlich die inwendige Seite, klopfe es gut, ſchneide guten 
geräucherten Schinken in lange Streifen, wie ein guter 
Finger dick; nehme geſtoßenes Engliſch Gewürz, etwas 
Pfeffer und Salz, kehre den Schinken darin um, ſteche 
mit einem Meſſer Löcher in das Fleiſch und ſtecke den 
Schinken hinein. Dann lege man es, nebſt ein Paar 
Lorbeerblättern und Engliſch Gewürz in eine verzinnte 
Kaſſerolle und gieße Waſſer darauf, aber nicht zu viel, 
denn das Fleiſch muß eher braun werden, als es gahr 
iſt. Wenn das Fleiſch halb gahr iſt, muß man es 
ſchmooren laſſen, damit es braun werde, mitunter aber 
immer ein wenig kaltes Waſſer zugießen, bis es weich 
iſt, zuletzt ein wenig Citronenſcheiben, und wenn man es 
ſauber haben will, auch guten Eſſig dazu gießen und etwas 
Mehl, welches in Butter braun gemacht iſt, dazu rühren. 
Bei Wintertagen muß das Fleiſch 3 bis 4 Tage alt ſein, 
ſo wird es am beſten. 
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114. Fricaflte von Hammelzungen und 
Kälbermilch. 


Wenn die Zungen gut gereinigt ſind, dann ſtecke ſie 
in kochendes Waſſer, putze die Haut ab, ſchneide den 
Schlund weg, wäſſere die Zunge noch einmal, gieße als⸗ 
dann Waſſer darauf, thue Salz hinzu, ſtelle ſie zum 
Feuer und laſſe ſie kochen. j 

Wenn die Kälbermilch gut ausgewäſſert iſt, fo gieße 
kaltes Waſſer darauf, ſtelle ſie zum Feuer, laſſe ſie ein 
wenig kochen und wenn ſie ſteif iſt, gieße das Waſſer 
ab und kaltes Waſſer auf und nimm die Sehnen und 
auch das Fleiſch, was noch daran, ſo wie die Haut, die 
oben ſitzt, weg. 

Hierauf mache Farce-Klöße von Kalbfleiſch in folgen⸗ 

der Art: 
Nimm Kalbfleiſch aus der Keule, verhältnißmäßig zu 
den Zungen (wenn man 20 Hammelzungen und 3 Pfund 
Kälbermilch hat, dann nehme man 3 Pfund Kalbfleiſch), 
ſchneide das Fleiſch aus der Haut und den Sehnen, hacke 
es ganz fein, thue es in eine kiefe Schüſſel, ein ganzes 
Ei, und von 3 Eiern das Gelbe und geſchmolzene But⸗ 
ter dazu; ferner nimm alte Semmel, ſchneide die Rinde 
davon ab, weiche 1 Loth von erſterer in kaltes Waſſer, 
aber nicht lange, drücke ſie mit der Hand trocken aus und 
thue ſie nebſt fein gehackten Schalotten, Citronenſchaale, 
Muskatenblüthe und Salz dazu, rühre alles gut durch— 
einander, mache auf einem Brette Klößchen davon und 
drücke und rolle ſie mit den Händen ein wenig länglich 
und dann ein wenig breit. Stelle nun Rindfleiſch⸗ 
Bouillon auf's Feuer und wenn ſie kocht, lege die Klöße 
hinein und nimm ſie heraus, ſobald ſie gahr ſind. Die 
Bonillon aber gieße durch ein Sieb. 

Wenn die Zungen weich und kalt ſind (ſie müſſen 
aber in ihrer eigenen Bouillon kalt werden, ſonſt werden 
ſie trocken und ſchwarz), dann ſchneide ſie ſchräg in drei 
Theile; die Kälbermilch zerſchneide auch ein wenig, je 
nachdem fie groß iſt. Stelle kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon 
auf's Feuer, gieße auch diejenige dazu, in welcher die 
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Klöße gekocht find, und wenn ſie kocht, fo thue die Zun⸗ 
gen, die Kälbermilch, die Farce-Klöße und viel Butter 
dazu, laſſe es ein wenig kochen, füge alsdann geſchwitztes 
Mehl, worunter Schalotten ſind, auch feingehackte Sar⸗ 
dellen, Citronenſcheiben und Muskatenblüthe hinzu und 
laſſe es noch ein wenig kochen. 

Beim Anrichten ziehe es mit Gelbem von Eiern ab, 
welches vorher in kaltem Waſſer gut gequirlt iſt, und 
thue auch zu gleicher Zeit Champignons dazu, kehre es 
behutſam um, damit die Champignons überall damit 
vermengt werden und die Eier nicht gerinnen, und ſo 
richte es an. 

Man kann das Fricaffee auch mit Schnitten von 
Blätterteig belegen und anſtatt der Champignons Auſtern 
dazu nehmen, dann bleiben aber die Sardellen zurück. 


115. Hammelzungen mit einer kalten Sauee. 


Wenn die Zungen fo gereinigt und gekocht ſind, wie 
Nr. 114 geſagt iſt, dann ſchneide ſie ſchräg in 5 Theile 
und lege ſie in Schüſſeln, auf welchen ſie zu Tiſche kom⸗ 
men ſollen. 

Mache folgende Sauce: Nimm von hartgekochten 
Eiern das Gelbe, gieße Provencer-Oel darauf, drücke 
und rühre jenes ganz klein, gieße Weineſſig, auch etwas 
weißen Franzwein dazu, nebſt feingehackten Sardellen 
und Schalotten, ſtreiche es durch einen Durchſchlag, da— 
mit die etwa noch darunter befindlichen Stücken von 
den Eiern zurückbleiben; alsdann thue guten Moſtrich 
und Zucker nach Belieben hinzu. Hierauf richte die 
Sauce über die Zungen an, beſtreue ſie mit guten feinen 
Kapern und belege alles mit Sardellen, die vorher gut ge⸗ 
reinigt und nach Herausnahme der Rückgräten in 2 Haͤlf⸗ 
ten getheilt ſind. Rund um die Schüſſel herum lege 
Krebsſchwänze, die vorher zubereitet find, und die Schee⸗ 
ren, welche auf der einen Seite aufgeſchnitten worden, 
lege zwiſchen die Schwänze, und eine Scheibe von einer 
ausgeſchnittenen Citrone mitten auf die Schüſſel und ſo 
ſchicke es zur Tafel. 
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116. Hammelzungen mit einer warmen 
ö Krebs⸗Sauce. 


Bereite die Hammelzungen, Kälbermilch und die 
Farce⸗Klöße alles ſo, wie Nr. 114 geſagt iſt; dann nimm 
Krebs⸗Butter, thue darunter geſchwitztes Mehl und Mus⸗ 
katenblüthe, thue es recht gut durcheinander, gieße heiße 
kräftige Rindfleiſch⸗Bouillon dazu, ſtelle es aufs Feuer 
und wenn es kocht, ſo lege die Zungen, Kälbermilch, 
Klöße und auch Krebsſchwänze, welche vorher zubereitet 
worden, hinein; laſſe es ein wenig kochen und ziehe es 
beim Anrichten mit Gelbem von Eiern ab. Die Krebs- 
ſcheeren, welche vorher auf einer Seite aufgeſchnitten 
ſind, lege rund um die Schüſſel herum. 


117. Grillirte Rinderbruſt. 


Wenn die friſche Rinderbruſt aus der Bouillon ge⸗ 
nommen iſt, dann laſſe ſie ein wenig abrauchen, putze das, 
was man nicht daran haben will, ab, laſſe Butter in 
einem Tiegel ein wenig zergehen (ſie muß aber nicht heiß 
ſein), thue Gelbes von Eiern dazu, zerrühre es mit der 
Butter, begieße und beſtreiche das Fleiſch damit; nimm 
geriebene Semmel, feingehackte Peterſilie, geſtoßenen Pfef- 
fer, auch etwas Salz, beſtreue die Rinderbruſt einen Fin⸗ 
ger dick damit, gieße mit einem Löffel noch etwas von 
dem warmen Talg darüber, aber auch ſo, daß die Sem— 
mel nicht abläuft; dann lege die Bruſt in eine irdene 
Bratpfanne oder in eine Schüſſel und etwas Talg darun⸗ 
ter, damit ſie der Bäcker begießen kann, und ſchicke ſie 
zu dem Bäcker. Sie muß aber mit derſelben Schüſſel in 
den Backofen kommen, denn die Schüſſeln beim Bäcker 
ſind gewöhnlich ſchon ſo ſehr mit Fett durchzogen, daß 
die Bruſt davon einen üblen Geſchmack erhalten würde. 
Die Bruſt muß ſchön gelbbraun gebacken werden. 


Dazu verfertige eine Sardellen⸗Sauce, deren Berei⸗ 
tung in der zweiten Abtheilung unter Nr. 54 oder 55 
zum Rindfleiſch angegeben iſt. 
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118. Geräucherte Hamburger Bruſt 
zu kochen. 


Man wäſcht die Bruſt mit warmem Waſſer und mit 
einem reinen Tuche gut ab, legt ſie alsdann in einen 
Schinkenkeſſel, die Fleiſchſeite unten und gießt am Abend 
vor dem Tage, an welchem man ſie kochen will, hinrei⸗ 
chend Waſſer darauf. Sie muß ſodann zeitig zum Feuer 
gebracht werden, ſo daß ſie des Morgens um 5 Uhr 
ſchon kocht, wenn man ſie auf den Mittag um 2 Uhr 
eſſen will, doch muß ſie zwar immer, aber doch nur lang⸗ 
ſam und nie raſch kochen. Wird ſie früher weich, ehe 
ſie gegeſſen werden ſoll (denn das Fleiſch kocht ſich nicht 
immer gleich), dann nimmt man ſie mit dem Ausheber 
heraus, der immer im Schinkenkeſſel fein muß; der Keſſel 
bleibt aber auf dem Feuer ſtehen und ehe man die Bruſt 
anrichtet, legt man ſie noch einmal in den Keſſel, damit 
ſie wieder heiß werde. Beim Anrichten nimmt man 
mit einem ſcharfen Meſſer das Schwarze rein weg, 
beftreut die Bruſt mit geriebener Semmel, belegt 
ſie mit Citronenſcheiben und grüner Peterſilie und 
ſchickt ſie ſo zu Tiſche. Dazu gibt man entweder Mo⸗ 
ſtrich, oder man kann auch die gelbe Erbs-Sauce neh⸗ 
men, die in der zweiten Abtheilung unter Nr. 61 auf 


geführt iſt. 


119. Rinderbruſt auf Hamburger Art 
verfertigt. 


Nimm von einem jungen Ochſen eine gute fette Bruſt, 
ſtelle einen Keſſel mit Waſſer auf das Feuer und wenn 
es kocht, lege die Bruſt hinein; laſſe ſie ein paar Mi⸗ 
nuten darin liegen, dann nimm ſie heraus, lege ſie in 
eine feſte Mulde, reibe ſie mit Salpeter und Salz gut 
ein und lege oben und unten Salz. (Die Fleiſchſeite muß 
übrigens unten liegen und die Bruſt in der Mitte der 
Rippen geknickt ſein, auch muß man die vorderſten Rip⸗ 
pen herausſchneiden, weil ſie ſo in der Mulde beſſer liegt.) 
Decke die Mulde mit einem Brette zu und begieße die 
Bruſt alle Tage zweimal mit einem Löffel von der Laake, 
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laſſe fie aber auf der Fleiſchſeite immer liegen und wenn 
ſie 6 bis 8 Tage gelegen hat, dann nimm ſie heraus. 
Sie kann nun, auf dieſe Weiſe bereitet, oder nachdem 
ſie 4 Tage, aber nicht länger, im Rauch gehangen hat, 
gekocht werden. 


120. Klops von Rindfleiſch. 


Nimm 6 Pfund mageres Rindfleiſch aus der inwendi— 
gen Seite der Keule, ſchneide es in dünne Scheiben und 
ſchabe es aus den Sehnen, ſchneide 5 Pfund friſchen un— 
geräucherten Speck in kleine Würfel, hacke es ganz fein, 
thue es dann unter das geſchabte Fleiſch und hacke beides 
gut durcheinander. Dann ſchneide von alter Semmel 
die Rinde ab, nimm 8 Loth von erſterer, weiche ſie in 
kaltem Waſſer, aber nicht lange, und drücke ſie mit der 
Hand aus; lege ein Stück Butter in einen Tiegel, laſſe 
ſie ein wenig auf Kohlenfeuer zergehen, dann lege die 
Semmel hinein, thue 3 ganze Eier, die vorher gut ges 
quirlt ſind, noch dazu, ſtelle es auf das Feuer, und rühre 
es ſo lange, bis es vom Tiegel abbackt; dann laſſe es 
ein wenig abkühlen; thue es zu dem gehackten Fleiſche 
und rühre alles mit 3 ganzen Eiern und dem Gelben von 
3 Eiern, feingehackten Schalotten, Citronenſchaalen, etwas 
geſtoßenem Pfeffer und Salz gut durcheinander. Dann 
nehme man ein reines Brett, forme von der Maſſe die 
Klopſe in beliebiger Größe rund und etwas breit mit 
der Hand, mache ſie jedoch nicht groß, etwa ſo, daß 2 bis 
3 auf eine Portion zu rechnen ſind, und nimm ſie mit 
einem Meſſer vom Brette ab. Wenn ſie alle verfertigt 
ſind, dann ſetze Butter in einen breiten eiſernen Tiegel 
auf Kohlenfeuer, lege, wenn dieſe gut gelbbraun iſt, die 
Klopſe hinein und laſſe ſie darin etwas braun und gahr, 
aber nicht hart werden. 

Zur Sauce nimm die Bouillon von dem Abgang des 
Fleiſches, welches vorher abgekocht iſt (man muß aber, 
wenn dieſer Abgang zu einer kräftigen Sauce nicht hin⸗ 
reichend ſein ſollte, noch beſonders Fleiſch nehmen und 
mit dem Abgang kochen), gieße die Bouillon in eine ver⸗ 
zinnte Kaſſerolle, thue in Butter braun gemachtes Mehl, 
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worunter Schalotten find, fo viel wie nöthig iſt, nebſt 
Citronenſcheiben und feingehackten Sardellen, ſtatt derer 
man auch Hering nehmen kann, dazu, ſtelle es auf's Feuer 
und wenn es kocht, dann lege die Klopſe hinein und laſſe 
fie einmal damit aufkochen, dann find fie gut; fie müſſen 
nicht lange kochen, ſonſt werden ſie trocken. 


Man kann zu dem Klops auch eine weiße Sauce 
geben und hat dann nur nöthig, daß man anſtatt des 
braunen Mehls geſchwitztes Mehl, unter welchem feinge⸗ 
hackte Schalotten oder Zwiebeln ſind, nehme. 


121. Nieren ⸗ Schnitte. 


Hacke die Niere nebſt dem Fett von kaltem Kälberbra⸗ 
ten (von welchem das Braune als unbrauchbar abgeſchnit⸗ 
ten worden) nebſt etwas von dem Braten ſelbſt, klein, 
thue es in eine Schüſſel, nimm dazu Eier, Sahne, ge⸗ 
hackte Peterſilie, Salz, geſtoßenen Pfeffer, geriebene Mus⸗ 
katennuß, geriebene Semmel, auch geſchmolzene Butter, 
und rühre es durcheinander. Dann nimm Semmelſchei⸗ 
ben von der Dicke eines Fingers, tauche immer eine in 
Milch, ſchmiere dann das Gemengte wie ein Finger dick 
darauf, ſtreiche es mit einem Meſſer glatt, backe die 
Schnitte in einer gut verzinnten Tortenpfanne und richte 
ſie warm an. 


122. Grillirte friſche Schweinspfoten. 


Man nimmt Schweinspfoten, die ſo gut gereinigt 
worden, daß auch kein Haar mehr daran ſitzt, ſtellt ſie zum 
Feuer und läßt ſie in Salz und Waſſer recht weich 
kochen, dann legt man ſie in einen Durchſchlag, damit 
ſie ablecken; vermiſcht geriebene Semmel, gehackte Peter⸗ 
ſilie und geſtoßenen Pfeffer, begießt die Pfoten mit ge⸗ 
ſchmolzener Butter, beſtreut ſie mit dem Gemengten, 
legt ſie auf den Roſt, läßt ſie gelbbraun werden, richtet 
fie trocken an und ſchickt fie warm zu Tiſche. — Man muß 
den Reſt vorher aber mit ein wenig Butter beſtreichen. 
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123. Grillirte Lämmerköpfe. 


Man nimmt aus den Lämmerköpfen die Zungen her⸗ 
aus, ſticht die Augen aus und läßt die Köpfe gut auswäſ⸗ 
ſern. Die Zungen brüht man, macht ſauber die Haut da⸗ 
von ab, dann ſtellt man ſie nebſt den Köpfen zum Feuer, 
läßt ſie in Waſſer und Salz kochen und wenn ſie nun 
weich ſind, ſo nimmt man ſie heraus und läßt ſie ein 
wenig abrauchen. Dann ſchneidet man die Köpfe mit 
einem Meſſer mitten durch, nimmt das Gehirn heraus 
und putzt es ab. Ferner nimmt man geriebene Semmel, 
gehackte Peterſilie und geſtoßenen Pfeffer zuſammen, be⸗ 
gießt die Köpfe mit geſchmolzener Butter, beſtreut ſie 
mit dem Gemengten, legt ſie auf den Roſt und läßt ſie 
gelbbraun werden. Eben ſo werden die Zungen beſtreut 
und geröſtet. 

Dann ſtellt man Butter in einem Tiegel auf's Feuer, 
thut ein wenig feingehackte Zwiebeln dazu, läßt ſie ein 
wenig kochen, thut alsdann das Gehirn nebſt geriebener 
Semmel, Salz und Pfeffer dazu, rührt es gut durch: 
einander und läßt es wieder ein wenig kochen. 

Beim Anrichten legt man die Köpfe auf eine Schüſſel, 
das Gehirn in die Hirnſchaale, ſteckt in jeden Kopf eine 
Zunge, oder legt ſie um die Köpfe, und ſo giebt man es 
zu Tiſche. 


124. Lamm⸗Fricaſſee mit Kapern. 


Wenn das Lammfleiſch zu Fricaſſéeſtücken gehackt 
und ausgewäſſert iſt, dann ſtelle es mit Waſſer und 
Salz aufs Feuer und wenn es gahr iſt, thue an daſſelbe 
in Butter geſchwitztes Mehl, worunter Schalotten ſind, 
gute feine Kapern, Muskatenblüthe oder Nuß und Citro⸗ 
nenſcheiben, und ſo richte es an. 


125. Gute Räucherwurſt zu machen. 


Schabe 67 Pfund mageres Schweinefleiſch von den 
Sehnen gut ab und hacke es alsdann. Nimm 2 Pfund 
6 Loth feingehacktes Rückenfett, 10 Loth Salz, 1 Loth 
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grob geſtoßenen Pfeffer, 3 Loth Nelken und ein wenig 
Salpeter, rühre dies alles gut durcheinander und laſſe 
es dann eine Nacht hindurch ſtehen, damit es gut durch⸗ 
ziehe. Am folgenden Morgen ſtopfe es in Fließen von 
Schweinen oder in Rinderdärme und hänge die Würſte 
in den Rauch. 


126. Geräucherten Schinken zu braten. 


Man nimmt gut geräucherten Schinken, ſchneidet 
ihn in dünne Scheiben, klopft ihn mit einem Meſſer⸗ 
rücken, gießt dann ſüße Milch darauf und läßt ihn eine 
gute Stunde darin liegen, nimmt ihn herdus und läßt 
ihn durch einen Durchſchlag ablecken. Hierauf nimmt 
man ganze Eier, ſchlägt ſie gut, begießt den Schinken 
damit, beſtreut ihn mit geriebener Semmel und läßt ihn 
in Butter gelbbraun, aber nicht zu langſam braten, da— 
mit er nicht hart werde. 


127. Ausgebackene Kälberfüße. 


Man reinigt Kälberfüße ſauber, kocht ſie in Salz 
und Waſſer recht weich, nimmt alsdann alle Knochen 
heraus, ſchneidet die Füße in Stücke, wie zwei Finger 
breit und einen guten halben Finger lang; hierauf macht 
man einen Teig in der Art, wie bei den ausgebackenen 
Rinderzungen in der zweiten Abtheilung unter Nr. 52 
angeführt iſt, legt die Stücken in denſelben hinein, kehrt 
ſie darin mit einem Löffel um und backt ſie in heißer 
Butter, die vorher klar gekocht iſt, aus. 


128. Klops von Kalbfleiſch. 


Nimm eine gute Kälberkeule von 6 Pfund, ohne 
die Niere, ſchneide das Fleiſch von den Knochen und 
dann aus den Sehnen und Häuten, ſchneide 8 Loth un⸗ 
geräucherten Speck in Würfel, hacke dieſes zuſammen 
recht fein, dann ſchneide von alter Semmel die Rinde ab, 
nimm 5 Loth von erſterer, lege ſie ein wenig in kaltes 
Waſſer und drücke ſie mit der Hand gut aus. Lege 
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ferner ein Stück Butter in einen Tiegel, laffe fie ein 
wenig zergehen, thue die Semmel, auch 2 ganze Eier, 
die vorher gut gequirlt ſind, dazu, ſtelle es auf Kohlen⸗ 
feuer, rühre es ſo lange, bis es vom Tiegel los läßt, 
laſſe es ein wenig abkühlen und thue es dann zu dem 
gehadten Fleiſche. Nimm ſodann 2 ganze Eier, von 
3 Eiern das Gelbe, feingehackte Schalotten, Citronen— 
ſchaale und geſtoßene Muskaten⸗Blumen oder⸗Nuß, auch 
Salz dazu und rühre alles gut durcheinander. Mache 
die Klopſe von beliebiger Größe nun auf einem reinen 
Brette rund und mit den Fingern etwas breit und nimm 
ſie dann mit einem Meſſer ab. 

Zur Sauce nimm die Bouillon vom Abgang und 
den zerhackten Knochen, welches vorher abgekocht ſein muß; 
gieße die Bouillon in eine verzinnte Kaſſerolle, ſtelle ſie 
auf's Feuer und wenn ſie kocht, ſo lege die Hälfte von 
dem Klops hinein. Wenn dieſe gahr iſt, ſo nimm ſie 
mit einem Schaumlöffel heraus und verfahre mit der 
andern Hälfte eben ſo. Die Bonillon muß aber hierbei 
nicht aus dem Kochen kommen, ſonſt gehen die Klopſe 
auseinander. 

Nachdem nun die Klopſe gahr ſind, ſo gieße die 
Bouillon durch, und wieder in die Kaſſerolle, thue dazu 
in Butter geſchwitztes Mehl, worunter Schalotten, fein⸗ 
gehackte, ein wenig in kalter Butter zerrührte Sardellen, 
auch Citronenſcheiben, Muskaten-Nuß oder Blumen, 
alles nach Belieben, ſind; ſtelle es auf das Feuer und 
wenn es kocht, ſo lege die Klopſe hinein und laſſe ſie 
einmal aufkochen und ſo können ſie angerichtet werden. 


129. Angeſchlagene Kälberkeule. 


Nimm Kälberbraten, ſchneide das Braune als un⸗ 
brauchbar davon ab, ſchneide den Braten in Würfel, hacke 
ihn mit einem Hackmeſſer ganz fein und thue ihn ſo in eine 
tiefe Schüſſel. Nimm ferner geſchmolzene Butter, ganze 
Eier, feingehackte Schalotten, Citronenſchaale, Muskaten⸗ 
blüthe und Salz und rühre alles gut durcheinander. 
Hierauf nimm eine Tortenpfanne, lege einen mit Butter 
beſtrichenen und mit geriebener Semmel beſtreuten Bo: 
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gen Papier hinein, lege ſodann die obige Farce darauf 
und gieb ihr die Form, die eine Kälberkeule haben mußz 
dann ſtreiche ſie mit einem in heißem Waſſer warm ge⸗ 
machten Meſſer glatt, beſtreiche ſie mit warmer Butter, 
beſtreue ſie mit Zwirnnudeln, decke die Tortenpfanne 
zu, mache oben und unten Kohlenfeuer, doch unten ſehr 
wenig, begieße ſie zuweilen mit heißer Butter, damit ſie 
nicht trocken wird und laſſe ſie gahr und ſchön gelbbraun 
backen. Die Tortenpfanne muß aber gut verzinnt ſein, 
ſonſt ſchmeckt das Fleiſch kupfrig. Man kann es auch in 
einer irdenen Bratpfanne zu dem Bäcker ſchicken. 

Mache eine holländiſche Sauce. Dazu nimm das 
Gelbe von 10 Eiern, thue einen Eßlöffel voll Kraftm ehl 
dazu, quirle es gut zuſammen; dann gieße ein halbes 
Quart Franzwein und ein viertel Quart Waſſer dazu; 
von einer Citrone reibe die Schaale auf Zucker ab und 
drücke die Säure dazu; lege ein Stück Butter in eine 
verzinnte Kaſſerolle, den Zucker, auf welchem die Citrone 
abgerieben und auch das Gequtrlte thue dazu, ſtelle es 
auf gelindes Kohlenfeuer und rühre es ſo lange, bis es 
dick wird und einmal aufkocht. Wenn man will, kann 
man auch Kapern darunter nehmen und die Sauce nach 
Belieben ſüß machen. 

Beim Anrichten gieße ein wenig Sauce in die Schüſ⸗ 
ſel, lege die Keule darauf und gieb die andere Sauce in 
Saucièren zu Tiſche. 


130. Friſche Rinderzunge mit einer 
braunen Sauee. 


Wenn die Zunge in Waſſer und Salz weich gekocht 
iſt, dann nimm die Haut ab, ſchneide die Zunge in Schei⸗ 
ben, wie ein Finger dick und dieſe ein- oder zweimal durch. 

Mache dazu Farce⸗Klöße in folgender Art: Schneide 
3 Pfund mageres Rindfleiſch in dünne Scheiben, ſchabe 
das Fleiſch aus den Sehnen, ſchneide 8 Loth ungeräu⸗ 
cherten Speck in Würfel, hacke es fein, thue es zu dem 
geſchabten Fleiſche und hacke dieſes noch gut zuſammen. 
Schneide hierauf von alter Semmel die Rinde ab, nimm 
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von erſterer 3 Loth, lege ſie in kaltes Waſſer, aber nicht 
lange, und drücke ſie gut aus; lege ferner Butter in einen 
Tiegel, laſſe ſie ein wenig zergehen, thue die Semmel 
und zwei ganze Eier, die vorher gut gequirlt find, dazu, 
ſtelle es auf's Feuer, rühre es ſo lange, bis es ſich vom 
Tiegel löſet, laſſe es ein wenig abkühlen und dann thue 
es zu dem Fleiſche. Nimm ein ganzes Ei und von 2 
Eiern das Gelbe, feingehackte Schalotten, Citronenſchaalen, 
Salz und etwas Pfeffer, rühre alles gut durcheinander 
und mache dann auf einem reinen Brette davon mit der 
Hand Klößchen ein wenig länglich und etwas breit. 
Dann laſſe Butter in einem breiten Tiegel gelbbraun 
werden, lege die Klöße hinein und laſſe ſie braun und 
gahr werden. 

Zur Sauce nimm gute Rindfleiſch⸗Bouillon, in But⸗ 
ter braun gemachtes Mehl, ſo viel wie zu der Sauce 
nöthig iſt, feingehackte Sardellen und Citronenſcheiben 
dazu, ſtelle dies auf's Feuer und wenn es kocht, ſo ſchütte 
die Zungen und auch die Klöße hinein; laſſe es aber nicht 
lange mehr kochen. Wenn man will, kann man auch 
Kapern dazu nehmen, aber nur zuletzt, wenn angerichtet 
werden ſoll. 

NB. Die Klöße ſind hier zu zwei Rinderzungen 
berechnet. 


131. Ninderzunge mit einer Krebs⸗ 
Sauce. 


Die Zunge wird in der Art zubereitet, wie Nr. 130 
geſagt iſt, die Klöße macht man aber nicht in Butter 
gahr, ſondern in Bouillon; man kann von der Zungen: 
brühe dazu nehmen. 

Zur Sauce nimmt man gute Rindfleiſch⸗Bouillon, 
Krebsbutter, in Butter geſchwitztes Mehl, worunter etwas 
Schalotten find, Muskaten⸗Nuß oder -Blumen, rührt 
es in einem Schmoortopf oder in einer verzinnten Kaſſerolle 
gut zuſammen, gießt die heiße Bouillon dazu, ſtellt es 
auf's Feuer und wenn es kocht, ſchüttet man die Zunge 
und die Klöße und auch die Krebsſchwänze, die vorher zu— 
bereitet worden, dazu, läßt es aber dann nicht lange mehr 


| 


\ 


. — 


— .- 


.. Ä— WX... 
N 


99 


kochen. Vor dem Anrichten quirlt man Gelbes von Eiern 
mit ein wenig kaltem Waſſer gut ab, gießt etwas von 
der Sauce hinzu und thut dies dann in die Kaſſerolle 
und rührt es behutſam, aber nicht auf dem Feuer, um. 

Beim Anrichten legt man die Krebsſcheeren, die auf 
einer Seite aufgeſchnitten ſind, um die Schüſſel herum. 


132. Angeſchlagene Ninderzunge. 


Wenn die Zunge in Waſſer und Salz weich gekocht 
iſt, dann nimm die Haut davon ab, ſchneide den Schlund 
weg, nimm auch das wenige gute Fleiſch und Fett, was 
am Schlunde ſitzt, ab und ſchneide die Zunge in 2 Theile. 

Nimm Kälberbraten, ſchneide das Braune, als un⸗ 
brauchbar, davon ab, hacke ihn recht fein, gleichzeitig mit 
dem Brauchbaren von dem Schlunde und wenn es fein 
gehackt iſt, thue dazu ganze Eier, etwas viel Butter, 
damit es nicht ſo trocken werde, feingehackte Schalotten, 
Citronenſchaalen und etwas Muskaten⸗Nuß; lege dies 
alles in eine tiefe Schüſſel und rühre es gut durchein⸗ 
ander. Beſtreiche alsdann die Zungen mit Eiern, lege 
auf die Hälfte Zunge, wo ſie auseinandergeſchnitten iſt, 
einen Theil der Farce und auf die andere Hälfte die übrige 
Farce, forme beide Theile ſo, daß ſie das Anſehen be⸗ 
kommen, als ob jede Hälfte eine ganze Zunge ſei, ſtreiche 
ſie mit einem Meſſer, welches man in heißem Waſſer 
wärmen muß, glatt und beſtreiche ſie mit heißer Butter. 
Hierauf beſtreiche Papier mit Butter, lege es in eine 
Tortenpfanne, beſtreue es mit geriebener Semmel, lege 
dann die Zungen darauf, decke den Deckel der Pfanne 
darüber und mache Kohlenfeuer darauf, auch etwas dar⸗ 
unter, doch nur wenig, ſonſt wird die Zunge hart, und 
ſo laſſe ſie gahr und gelbbraun backen. Während des 
Backens muß die Zunge mit heißer Butter begoſſen wer: 
den, auch muß die Tortenpfanne gut verzinnt ſein, ſonſt 
ſchmeckt es kupfrig. Die Zunge kann auch in einer irde— 
nen Bratpfannne zu dem Bäcker geſchickt werden; man 
kann auch Semmelſcheiben auf das Papier und dann die 
Zunge darauf legen. 
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Die Sauce dazu. Mache eine Kirfchen-Sauce 
in folgender Art: Waſche gebackene Kirſchen mit warmem 
Waſſer rein, ſtoße ſie in einem Mörſer, gieße Waſſer 
darauf, ſtelle ſie zum Feuer, laſſe ſie kochen und wenn 
ſie weich ſind, ſo ſtreiche ſie durch einen Durchſchlag 
(man muß aber vorſichtig ſein, daß die kleinen Steine, 
die am Boden der Schüſſel liegen, nicht mit in, oder 
durch den Durchſchlag kommen); das Kirſchfleiſch ſtreiche 
man wieder durch, thue alsdann Zucker, ganzen Zimmet 
und Citronenſchaalen dazu, ſtelle es auf's Feuer und wenn 
es kocht, dann thue feines Weizen- oder Kraftmehl, 
welches vorher mit Waſſer gut gequirlt worden, ſo viel 
nöthig iſt, dazu und laſſe es noch etwas kochen. Gieße 
endlich von der Sauce ein wenig auf die Schüſſel, wor⸗ 
auf angerichtet werden ſoll, lege die Zunge darauf und 
thue die übrige Sauce in Saucieren, 

NB. Man kann auch friſchen oder eingekochten 
Kirſchſaft dazu nehmen. 


133. Geſpickte Kälbermilch. 


Nimm gute, friſche Kälbermilch, die etwas groß iſt, 
weil man die kleine nicht dazu brauchen kann, wäſſere 
ſie gut aus, daß ſie kein Blut behält, dann gieße kaltes 
Waſſer darauf, ſtelle ſie auf's Feuer und wenn ſie ein⸗ 
mal aufkocht und ſteif geworden, dann iſt ſte gut. Gieße 
hierauf das Waſſer davon ab und wieder kaltes Waſſer 
darauf, nimm alle Sehnen, auch das etwa daran noch 
befindliche Fleiſch und auch die feine Haut von oben ab, 
ſchneide guten, geräucherten Speck ganz fein, wie ein 
ſtarker Zwirnsfaden und ſpicke die Kälbermilch mit einer 
feinen Spicknadel auf der einen Seite dicht und kraus. 

Zur Sauce nimm 4 Pfund mageres Rindfleiſch und 
1 Pfund Kalbfleiſch aus der Keule, oder wenn man Die: 
ſes nicht haben kann, 14 Pfund vom dicken Kamm und 
4 Pfund guten, geräucherten Schinken. Das Rindfleiſch 
ſchneide in Scheiben, wie 2 Finger dick, den Schinken 
theile in dünne Scheiben, und das Kalbfleiſch, wie es 
ſich thun läßt. Lege ein Stück Butter in eine verzinnte 
Kaſſerolle, laſſe ſie darin zergehen, lege den Schinken 
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und dann das andere Fleiſch hinein, dann ein paar 
große Zwiebeln, eine Peterſilien-Wurzel, eine halbe 
Sellerie Knolle und ein paar gelbe Rüben, alles etwas 
zerſchnitten, oben darauf, thue einen Taſſenkopf voll Waſ⸗ 
ſer dazu, ſtelle es auf gelindes Kohlenfeuer, decke es zu, 
daß es langſam ziehe, und wenn es Jus bekommen hat, 
dann mache etwas mehr Feuer darunter. Wenn es ein: 
gekocht iſt, dann muß es langſam ſchmooren, auch muß 
zuweilen ein wenig kaltes Waſſer zugegoſſen werden und 
es ſo wieder ſchmooren und ſo fährt man fort, bis es 
braun iſt, welches man beim Zugießen ſehen kann, wenn 
man die Kaſſerolle vom Feuer nimmt und ſie ein wenig 
umhält. Findet man, daß die Jus gut braun iſt, dann 
gieße 13 Quart Waſſer dazu, und laſſe fie fo weit ein⸗ 
kochen, daß nur ein Quart Jus bleibt, ſodann gieße dieſe 
durch ein Sieb, noch ein wenig Waſſer über das Fleiſch, 
kehre es darin um, damit keine Kraft darin bleibe, und 
gieße es zu der Jus. Das Fett zu dieſer Jus wird rein 
abgenommen, das Zugegoffene von dem abgeſpülten Flei⸗ 
ſche muß in der Kaſſerolle wieder einkochen und ſollte es 
noch mehr Jus ſcheinen, als zu der Kälbermilch erforder⸗ 
lich iſt, ſo muß ſie noch eingekocht werden, ehe die Käl⸗ 
bermilch hineingethan wird. Lege nun die Kälbermilch 
hinein und laſſe ſie eine halbe Stunde, aber nicht länger, 
darin kochen, ſonſt hält ſie nicht zuſammen. Hierauf 
richte ſie an, die geſpickte Seite nach oben und die Jus 
darüber und ſo gieb ſie zu Tiſche. 

NB. Dieſe Jus iſt zu 4 Pfund Kälbermilch berechnet. 


134. Preßkopf vom Schwein. 


Wenn der Kopf recht gut gereinigt iſt, ſo daß keine 
Haare mehr daran ſind, dann hacke ihn durch, nimm 
das Gehirn heraus, wäſſere ihn gut aus, laſſe aber den 
Kehlbraten und die Zunge daran. Laſſe ihn in Waſſer 
und Salz kochen und wenn er recht weich iſt, ſo nimm 
ihn heraus und laſſe ihn ein wenig abkühlen. Hierauf 
ſchneide ihn auf einem reinen Brette in Streifen wie 
ein Finger dick und lang, die Zunge und die Ohren aber 
feiner, thue es alsdann in eine tiefe Schüſſel und wirf 
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geſtoßenes Engliſch Gewürz, Nelken, etwas Pfeffer und 
Salz, alles nach Geſchmack, dazu. Dann nimm eine 
ſtarke Serviette, die vorher in kochendem Waſſer gelegen 
und gut ausgerungen iſt, lege das Fleiſch hinein, faſſe 
die Serviette zuſammen und binde ſie mit einem Bind⸗ 
faden dicht und feſt, dann lege ſie auf einen Tiſch oder 
einen Küchenſchemel, ein kleines Brett darauf und über 
dieſes einen Feldſtein, der fo ſchwer iſt, daß er gut zu— 
ſammendrückt. Wenn dies geſchieht, muß das Fleiſch 
aber noch gut warm ſein, damit es die Feſtigkeit in der 
Preſſe bekomme. — Dann laſſe die Brühe von dem 
Kopfe noch etwas einkochen, damit ſie Kraft bekomme, 
gieße guten Weineſſig dazu, daß fie fcharf ſauer werde, 
thue Gewürznelken, etwas Pfeffer und das Weiße von 
6 Eiern, welche gut, doch nicht zu einem ſteifen Schaum 
gequirlt worden, dazu, binde eine Serviette, die vorher 
in kochendem Waſſer gelegen hat, an den Füßen eines 
Schemels feſt, gieße die Brühe in eine verzinnte Kaſſe⸗ 
rolle, ſtelle ſie aufs Feuer und rühre ſie beſtändig, da⸗ 
mit das Eiweiß nicht gerinne, ſonſt wird es nicht klar. 
Wenn die Brühe in die Höhe kocht, iſt ſie gut; dann 
gieße ſie durch die Serviette und zwar zu wiederholten 
Malen, ſo lange bis fie klar durchläuft. Dieſe Gelee 
mache man erſt dann, wenn der Kopf eine Nacht hin⸗ 
durch unter der Preſſe gelegen hat. 

Beim Anrichten lege den Kopf in ein rundes Geſchirr 
und die Gelée gieße lauwarm darüber. Wenn er zu 
Tiſche gegeben werden ſoll, ſo ſchneide Scheiben davon 
ab, putze ihn mit der Gelee und gieb Oel, Eſſig, auch 
Moſtrich dazu. (Wenn man das nicht will, dann kaun 
man den Kopf auch in Salzwaſſer legen, er muß aber 
abgekocht ſein; ſo erhält er ſich länger.) 


135. Wilden Schweinskopf zu kochen. 


Der Kopf wird erſt geſenget; kann es beim Schmied 
geſchehen, ſo iſt es gut, wo nicht, ſo kann es auch im 
Hauſe verrichtet werden. Man ſteckt ihm nemlich einen 
dicken Beſenſtiel ins Maul, legt ihn auf einen Dreifuß 
und macht ſtarkes Feuer darunter, ſengt ihn, nimmt ihn 
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ſodann ab, reibt ihn auf der Seite, wo er geſengt wor⸗ 
den, mit einem Theile eines abgekehrten Beſens gut ab 
und fährt ſo fort, bis er ganz geſenget und von den Haa⸗ 
ren gereinigt iſt. Hierauf wäſcht man ihn mit warmem 
Waſſer ab, ſchneidet die Zunge heraus, wäſcht auch dieſe 
und brüht die Haut ab. Dann legt man ihn in einen 
Schinkenkeſſel, oder in einen großen Topf, gießt Waſſer 
darauf, ſalzt ihn ſcharf, ſtellt ihn zum Feuer, läßt ihn 
kochen und wenn er weich iſt, ſo nimmt man ihn heraus 
und läßt ihn abkühlen, denn er muß kalt gegeſſen werden. 

Wenn er zu Tiſche kommen ſoll, ſchneidet man das 
Schwarze, was hinten am Fleiſche des Kopfes ſitzt, und 
auch den Genickknochen weg, legt ihn auf eine, mit einer 
gebrochenen Serviette bedeckte Schüſſel, ſchneidet die 
Zunge in 2 Theile und legt ſie zu beiden Seiten, ſteckt 
dem Kopfe eine Citrone ins Maul, ziert ihn ſchön mit 
Orange-Blättern, Myrthen und Blumen aus und ſteckt 
ihm Bouquets in die Ohren. Nach der Jahreszeit kann 
man auch Buchsbaum, Wintergrün, oder was ſonſt zu 
haben iſt, zum Ausputzen nehmen. 

Zur Sauce nimmt man gutes Provenceröl, Wein⸗ 
eſſig, Moſtrich und Zucker nach Belieben. 

Man kann das Fleiſch auch in dünne Scheiben 
und die Schwarte abſchneiden, jenes auf eine Schüſſel 
legen, dieſelbe Sauce darüber anrichten, es mit Citronen 
ausputzen und es ſo zu Tiſche geben. 


136. Kalbfleiſch⸗Fricaſſée. 


Wenn gutes Kalbfleiſch in Fricaſſéeſtücken gehackt 
iſt, dann lege es in kaltes Waſſer und demnächſt, wenn 
es gut ausgewäſſert iſt, in einen Schmoortopf oder in 


eine verzinnte Kaſſerolle; gieße Waſſer darauf, ſtelle es e 
zum Feuer und wenn es ein wenig gekocht hat, dann! 


gieße die Brühe ab. Gieße nun auf das Fleiſch kaltes Waſ⸗ 
ſer, und putze es darin ab und wenn noch etwas Schwarzes 
daran iſt, dann lege es wieder in die Kaſſerolle und Butter, 
Zwiebeln und Salz nach Belieben darunter, gieße ein 
wenig von der Brühe wieder dazu, bedecke die Kaſſerolle 
und ſtelle fie auf gelindes Kohlenfeuer. So laſſe es zie⸗ 
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hen und ſchwitzen, bis ſich das Fleiſch durchgehitzt hat 
dann gieße Brühe heiß dazu und laſſe es kochen. Wenn 
es nun weich iſt, ſo mache in Butter geſchwitztes Mehl, 
nimm es vom Feuer und thue feingehadte Schalotten, 
Citronenſcheiben, etwas feingehackte Sardellen und Mus⸗ 
katennuß, ſo viel zum Fleiſche nöthig iſt, hinzu. 

Beim Anrichten wird es mit Gelbem von Eiern, 
welches vorher mit ein wenig kaltem Waſſer gut gequirlt 
worden, abgezogen. N 


137. Kalbfleiſch⸗Fricaſſee mit Krebſen. 


Verfahre mit dem Fleiſche wie No. 136 geſagt, bis 
es weich iſt; dann nimm Krebsbutter, in Butter geſchwitz⸗ 
tes Mehl dazu und Muskatenblüthe, gieße etwas von der 
Bouillon darunter, rühre es durcheinander, daß die Krebs—⸗ 
butter zergeht, thue es zu dem Fleiſche und ſchütte alsdann 
die Krebsſchwänze, die vorher zubereitet ſein müſſen, und 
auch gute gereinigte Morcheln dazu. Beim Anrichten 
ziehe es mit Gelbem von Eiern ab, welches vorher mit 
ein wenig kaltem Waſſer gut gequirlt worden. 

NB. Sollte es vielleicht zu fett werden, wenn die 
Krebsbutter dazu kommt, da hiervon doch ſo viel dazu 
gethan werden muß, daß die Sauce roth wird; ſo nimm 
die Butter von der Kälberfleiſchbrühe ab, denn Butter 
muß gleich an das Fleiſch gethan werden, damit es ſich 
weich kocht. 


138. Beefſtakes (ſprich Biefſtäck). 


Nimm einen Mürbbraten von einem jungen Ochſen, 
trenne das Fett und die Sehnen davon ab, ſchneide da⸗ 
von in der Quere dünne Scheiben, nicht ganz ſo dick 
wie ein Finger und klopfe ſie mit einer Keule. Dann 
ſetze Butter in einem breiten eiſernen Tiegel auf's Feuer, 
beſtreue das Fleiſch mit ein wenig Salz und Pfeffer und 
wenn die Butter etwas braun iſt, dann lege das Fleiſch 
hinein, laſſe eine Seite einmal aufkröſchen und verfahre 
mit der andern Seite auch fo; das Beefſtak muß aber. 
nicht hart werden, ſondern ſo ſein, daß noch die Jus 
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herausläuft, wenn man es auf die Schüffel legt. Wenn 
alle Scheiben ſo bereitet ſind, dann thue feingehackte 
Zwiebeln zu der Jus in den Tiegel und laſſe ſie ein wenig 
durchkröſchen (man kann auch etwas kräftige Rindfleiſch⸗ 
Bouillon dazu gießen) und ſo richte die Jus über das 
Fleiſch an. 


139. Croquets. 


Ein Pfund Kalbfleiſch gekocht und feingehackt, 

1 Pfund Kalbsmilch, ebenſo und nach Belieben auch eine 
Niere; ſodann laſſe man etwas Zwiebeln oder Schalotten in 
Butter eine Weile ſchwitzen, thue hierzu oben beſchriebenes 
Fleiſchwerk, 4 Pfund gehackte Sardellen, etwas geweichte 
und geriebene Semmel, Salz und Bouillon, zuletzt das 
Gelbe von 4— 5 Eiern und Macisblumen. Wenn die 
Maſſe ganz kalt iſt, werden die Croquets in beliebigen 
Formen gemacht, in Eiweiß gedunkt, in geriebener Semmel 
gewälzt und in Butter oder Fett gebacken. 


140. Kälbergekröſe. 


Aus dem Kälbergekröſe werden alle Drüſen heraus⸗ 
genommen, das Gekröſe wird in kleine Stücken geſchnitten, 
ein paarmal gut mit kaltem Waſſer ausgewaſchen, als⸗ 
dann mit kaltem Waſſer auf's Feuer geſtellt und wenn 
es einmal aufgekocht hat, ſo wird das Waſſer abgegoſſen, 
das Gekröſe mit kochendem Waſſer auf's Feuer geſtellt, 
mit Butter und Salz gekocht; wenn es weich und gut 
eingekocht iſt, thut man feingehackte Peterſilie, Pfeffer, 
Zwiebeln und geriebene Semmel daran. 


141. Mache von Kalbslunge. 


Die Lunge wird in Stücken geſchnitten und mit 
kaltem Waſſer auf's Feuer geſtellt, gut geſalzen, geſchäumt 
und gekocht; wenn ſie weich iſt, gießt man das Waſſer ab, 
läßt die Lunge in einem Durchſchlag ablaufen und wenn 
ſie kalt iſt, hackt man ſie auf einem reinen Brett ganz 
fein, thut die Maſſe in einen Tiegel, gut Butter dazu, 
gießt von der Lungenbrühe darauf, mit derſelben läßt man 
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ſie gut einkochen, damit es kräftig wird; dazu kommt 
geſchwitztes Mehl, worunter feingehackte Schalotten oder 
Zwiebeln ſein müſſen; ein wenig Pfeffer und Muskaten⸗ 
nuß darf nicht fehlen. 


142. Gebratene Kalbsleber. 


Die Leber wird in die Quere in dünne Scheiben 
geſchnitten, in Mehl gewälzt, worunter ein wenig Salz iſt, 
in einem irdenen Tiegel, worin die Butter gelbbraun ge⸗ 
worden, werden die Scheiben gegeneinander gelegt und 
langſam gebraten; ſind ſie auf der einen Seite gelbbraun, 
ſo werden ſie umgekehrt; dieſe Leber kann man zu Ge⸗ 
müſe, auch ſeparat, eſſen. 


143. Geſchmoorte Kalbsleber. 


Die Leber wird mit grobem Speck wie ein Braten 


geſpickt, Speck in den Tiegel gelegt und die Leber darauf, 
ſtark Weißbier darauf gegoſſen, Butter, einige Zwiebeln, 
ein wenig ganzer Pfeffer, Engliſch Gewürz und Salz 
daran gethan; wenn ſie gahr iſt und man hat nicht 
Sauce genug, ſo thut man ein wenig in Butter braun 
gemachtes Mehl daran. Auch kann man die Leber am 
Spieße braten; ſie wird eben ſo wie die vorige geſpickt, 
man ſteckt fie an den Spieß und läßt fie gehörig braten; 
dann giebt man ſie mit ihrer eigenen Sauce als Braten 
auf den Tiſch. 


144. Gebrühter Kalbskopf. 


Die Zunge nimmt man heraus, wäſſert ſie und brüht 
ſie ab. Der Kopf wird auch gut gewäſſert, alsdann 
mit Waſſer auf's Feuer geſtellt, die Zunge und die dazu 
gehörigen vier Füße werden zuſammen mit Salz und 
Waſſer gahr gekocht, ſodann nimmt man von der Brühe 
ſo viel als zu der Sauce nöthig iſt, dazu Pfefferkuchen, 
Citronenſcheiben, Franzwein, große Roſinen, feingeſchnit⸗ 
tene Mandeln, geſtoßene Nelken; jedoch nur ſo viel 
Pfefferkuchen, daß die Sauce gehörig eben wird; auch 
kann man etwas Zucker dazu nehmen, dieſes hängt jedoch 
vom Geſchmack ab. Den Kopf muß man warm ſtellenz 
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fobald er auf die Tafel gegeben, wird etwas Sauce 
darüber gegoſſen, und die übrige in eine Sauciere gefüllt. 


145. Eine garnirte Hammelkeule. 


Die Hammelkeule wird recht gut geklopft, die Häute 
ſo viel wie möglich abgenommen, gut gewäſſert, mit Salz 
und Waſſer, ein paar Zwiebeln, etwas Pfeffer und Eng- 
liſch Gewürz zum Feuer geſtellt, und wenn ſie bald weich 
iſt, gießt man 4 Quart guten Franzwein daran und läßt 
ſie damit gut einkochen; ſie muß nur wenige Sauce be⸗ 
halten, damit ſie kräftig bleibt, jedoch darf ſie nicht 
braun werden. Iſt ſie ganz weich, ſo nimmt man ſie 
vom Feuer, ſchöpft das Fett ab und läßt ſie in der 
Sauce kalt werden; hat man aber nur wenig Sauce, 
ſo kehrt man die Keule um, denn trocken darf ſie nicht 
werden; iſt ſie kalt, ſo belegt man ſie in der Quer mit 
einer Reihe Sardellen, dann mit feingehackter grüner 
Peterſilie, ſodann wieder mit Sardellen und mit dem 
Gelben eines Eies, feingehackt. Die Peterſilie und das 
gehackte Ei müſſen aber mit einem Theelöffel aufgelegt 
werden, damit ſie nicht mit den Sardellen zuſammen 
kommen. So fährt man wechſelweiſe fort, bis die Keule 
ganz belegt iſt; dann macht man eine kalte Sauce, zu 
dem Eigelb von hart gekochten Eiern gießt man gutes 
Provenceröl, zerdrückt und rührt es mit einem hölzernen 
Löffel, thut etwas gehackte Sardellen, feingehackte Zwie⸗ 
beln, guten Weineſſig und etwas von der Brühe der 
Keule dazu, dieſes wird durch einen feinen Durchſchlag 
gerührt und etwas Moſtrich und Zucker dazu gethan. 
Von dieſer Sauce richtet man etwas auf die Schüſſel an, 
legt die Keule darauf und giebt die übrige Sauce in einer 
Saucieère zur Tafel. 


146. Friſcher Sehinken mit einer Kirſte. 


Man lege den Schinken in ein paſſendes Geſchirr 
und koche ihn in Waſſer mit Salz, Zwiebeln und etwas 
Engliſchem Gewürz; ſobald er weich iſt, laſſe man ihn 
etwas abkühlen, nehme die Schwarte, ſo wie auch, wenn 
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er überflüſſig fett ift, etwas davon ab. Sodann wird 
grob geriebenes Brod, womöglich von der Kirſte eines 
alten Brodes, geriebener Zucker, geſtoßener Zimmt und 
etwas Nelken unter einander gemiſcht und damit der 
Schinken einen Finger ſtark beſtreut und derſelbe entwe⸗ 
der im Backofen oder in der Tortenpfanne gebacken. 
Eine hierzu paſſende Sauce mache man von friſchen 
Kirſchen und in Ermangelung dieſer, von gebackenen; 
letztere werden gut gewaſchen, im Mörſer geſtoßen und 
mit Waffer beigeftellt, ſobald fie weich find, durch einen 
feinen Durchſchlag geſtrichen. Dieſen Abguß kläre man 
behutſam in das Geſchirr, worin man denſelben kochen 
will, damit kein Bodenſatz mit hinein komme, thue ſo⸗ 
dann gut Zucker, etwas Wein, ganzen Zimmet und einige 
Nelken daran und laſſe denfelben ſodann kochen, rühre 
etwas Weizen- oder Kraftmehl hinein, damit dieſe Sauce 
eben wird. 
Der Schinken wird warm angerichtet und die Sauce 
dazu gegeben. Man kann dieſen Schinken, wenn man 
ihn nicht kochen will, braten. 


147. Geräucherten Schinken zu kochen. 


Es wird ein guter Schinken, iſt es ein Weſtphaliſcher, 
um ſo beſſer, gut mit warmem Waſſer abgewaſchen, 
das Bein wird jedoch nicht abgehauen, denn dieſes giebt 
die beſte Kraft, es muß daher ein dazu paſſendes Ge⸗ 
ſchirr genommen und fo viel Waſſer auf den Schinken 
gegoſſen werden, als zum Kochen nöthig iſt; damit läßt 
man ihn 24 Stunden ſtehen, ſodann bringt man ihn 
mit demſelben Waſſer aufs Feuer und läßt ihn bei 
wenig Feuer ganz langſam kochen, und laſſe man ihn 
nicht zu weich werden, auch iſt es gut, wenn er in 
der Brlihe kalt wird. Sodann lege man den Schinken 
auf eine Schüſſel, löſe die Schwarte ab, doch mache ihn 
von allem Unſaubern rein; will man ihn ganz zu Tiſche 
bringen, ſo garnire man ihn mit Peterſilie und Citro⸗ 
nenſcheiben. 


% 
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Sechste Abtheilung. 


Verſchiedene Fiſche zu kochen und 
zu braten. 


148. Geſpickter Hecht. 


Nimm einen guten Mittelhecht, ſchuppe ihn, nimm 
ihn aus, ziehe ihm die Haut von dem Rücken ab, ſpicke 
ihn mit feingeſchnittenem Speck auf beiden Seiten kraus 
und ſchön und gieb ihm den Schwanz ins Maul. Strei⸗ 
che eine verzinnte Tortenpfanne fett mit Butter aus, lege 
den Hecht hinein, begieße ihn gleich mit heißer Butter, 
lege auf die Tortenpfanne einen Deckel, mache Kohlenfeuer 
über und auch ein wenig unter die Pfanne, laſſe den 
Hecht braten, begieße ihn fleißig mit Butter und wenn 
er halb gahr iſt, ſtreue Salz darauf, ſo viel wie nöthig 
iſt. Wenn die Tortenpfanne groß iſt, ſo kann man auch 
2 Hechte darin braten. n N 

Mache eine braune Sauce mit Kapern. Dazu nimm 
gute Rindfleiſch⸗Bouillon, thue dazu in Butter braun 
gemachtes Mehl, worunter Schalotten, feingehackte Sar⸗ 
dellen, Citronenſcheiben, auch Citronenſäure ſind, ſtelle es 
auf's Feuer, laſſe es ein wenig kochen und thue zuletzt die 
Kapern dazu und wenn der Fiſch gahr und ſchön gelb⸗ 
braun iſt, dann gieße beim Anrichten ein wenig Sauce 
in die Schüſſel und lege den Fiſch darauf. Die Jus 
nebſt Butter, die in der Pfanne iſt, richte in Saucièren 
an und ſchicke ſie mit dem Hechte zur Tafel. 
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149. Angeſchlagener Hecht. 


Man nehme einen etwas großen Mittelhecht, ſchuppe 
und reiße ihn, die eine Hälfte ſchneide man in Stücke, 
waſche das Blut gut aus und koche ſie in Salz, Waſſer 
und Zwiebeln gahr, die andere Hälfte ſchneide man aus 
der Haut und ſchabe das Fleiſch von den Gräten. Man 
nehme ferner 4 Pfund ungeräucherten, friſchen Speck, 
ſchneide ihn in Würfel, hacke es zuſammen recht fein und 
wenn die erſte Hälfte vom Hechte weich gekocht iſt, ſo 
nehme man die Haut davon ab und alle Gräten heraus; 
ſo daß auch nicht die feinſte darin bleibe, hacke es eben⸗ 
falls fein, thue es dann zu dem andern Gehackten, miſche 
es gut durcheinander und lege es in eine tiefe Schüſſel. 
Nun ſchneide man von alter Semmel die Rinde ab, 
nehme 8 Loth von erſterer, lege ſie ein wenig in kaltes 
Waſſer und drücke ſie aus, laſſe ein gutes Stück Butter 
in einem Tiegel ein wenig zergehen, füge die Semmel 
und 4 ganze Eier, die vorher gut gequirlt worden, dazu, 
ſtelle es auf's Feuer und rühre es ſo lange, bis es vom 
Tiegel ſich löſet; laſſe es hierauf ein wenig abkühlen und 
thue es zu dem Gehackten nebſt etwas feingehackten 
Schalotten, Citronenſcheiben, Muskatenblüthe, Pfeffer 
und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, auch 3 ganzen Eiern 
und dem Gelben von 3 Eiern, und rühre alles gut durch⸗ 
einander. 


Wenn der Hecht geriſſen wird, dann ſchneide man | 
ihm die Rückgräte ſo heraus, daß ſie ganz bleibe, auch 
den Schwanz und die Floßfedern, die ſelbiger am Rücken 
hat, ſchneide man ab. Den Kopf kann man ſpalten, 
weil er, wenn er ganz bleibt, zu viel Platz in der Tor⸗ 
tenpfanne einnimmt; man muß aber die Rückgräte und 
auch den Kopf ein wenig zu dem Fiſch, wenn man ihn 
kocht, legen, ſie ein paarmal mit überkochen laſſen und 
alsdann herausnehmen. 


Man lege nun Papier in eine gut verzinnte Torten⸗ 
fanne, beſtreiche es mit Butter, beſtreue es mit gerie⸗ 
bener Semmel, lege die Hälfte vom der obigen Farce 
in die Pfanne, die Hälfte von dem Kopf darauf und 
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dann die Rückgräte (der Hecht muß krumm darin liegen; 
iſt die Gräte noch zu lang, ſo ſchneide man noch etwas 
davon ab), lege die andere Farce oben über, gebe dem 
Hecht die Form wieder, ſtreiche ihn glatt mit einem war⸗ 
men Meſſer, ſtecke die Floßfedern, welche ausgeſchnitten 
worden, in den Rücken wieder ein und beſtreiche ihn mit 
warmer Butter. Lege ſodann auf den Deckel der Tor⸗ 
tenpfanne Kohlenfeuer, unten aber nur ſehr wenig, damit 
der Hecht nicht zu braun werde; auch muß man ihn zu⸗ 
weilen mit heißer Butter begießen, damit er nicht trocken 
werde, und laſſe ihn gahr und ſchön gelbbraun backen. 

Man kann in eine Tortenpfanne auch 2 Hechte, 
in obiger Art bereitet, legen, wenn die Pfanne groß 
genug iſt. 


150. Krebs⸗Sauee zu Fifchen. 


Man nimmt Krebsbutter, geſchwitztes Mehl, Mus⸗ 
katenblüthe und rührt dieſes alles gut durcheinander, thut 
alsdann gute, heiße Rindfleiſch⸗Brühe dazu, ſtellt es 
auf's Feuer und wenn es kocht, ſchüttet man die Schwänze 
von den Krebſen und auch das Fleiſch aus den Scheeren 
dazu und läßt es, aber nicht lange, kochen. 

Beim Anrichten zieht man die Sauce mit Gelbem 
von Eiern ab, richtet etwas davon auf die Schüffel an, 
legt die Fiſche darauf und thut die übrige Sauce in 
Saucièren. — Man kann auch eine weiße Sardellen⸗ 
Sauce dazu nehmen. 


151. Karpfen zu kochen. 


Wenn der Karpfen geriſſen und in Stücken geſchnit⸗ 
ten worden iſt, legt man ihn in eine verzinnte Kaſſerolle 
und gießt zur Hälfte ſtarkes Weißbier und zur andern lte 
rothen Wein, nemlich Cahors, darüber. In die Mitte 
der Kaſſerolle legt man Zwiebeln, etwas Gewürzkörner 
und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, ſtellt es aufs Feuer 
und läßt es raſch kochen. Wenn der Karpfen eingekocht 
iſt, dann giebt man ihm die gehörige Butter, auch etwas 
geſtoßenes Engliſch Gewürz, Citronenſcheiben (doch thut 
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man dieſe ſchon etwas früher daran), auch etwas Citro⸗ 
nenſäure, oder in deren Ermangelung ein wenig Eſſig. 


Wenn man einen Blei recht ſchmackhaft bereiten will, 
ſo muß man ihn auf dieſelbe Art kochen. 


152. Karpfen auf andere Art. 


Wenn der Karpfen geriſſen und geſchnitten iſt, dann 
nimmt man guten Weineſſig, macht ihn heiß, begießt ein 
jedes Stück des Karpfens damit, legt ihn dann in 
eine verzinnte Kaſſerolle und thut auch den Eſſig, worin 
er gelegen hat, dazu, gießt ſodann Waſſer darauf, legt 
Salz und Zwiebeln, auch Körner von Engliſchem Gewürz 
dazu, ſtellt ihn aufs Feuer und wenn es gahr iſt, belegt 
man ihn beim Anrichten mit Scheiben von Citronen und 
giebt gutes Provencer-Oel und Eſſig dazu. 


153. Nackte Barſe mit einer kalten 
ö Sauce. 


Man nimmt Barſe (etwas größer wie eine Hand 
lang, nur nicht kleiner und wenn fie alle gleich groß fein 
können, deſto beffer), wäſcht fie gut ab, nimmt fie aus, 
ſchneidet den Bauch, aber nicht ganz, auf, ſondern ſchnei⸗ 
det ihn quer bei dem Nabel ein, damit das Eingeweide 
durch dieſe kleine, Oeffnung herausgeholt werden kann, 
wäſcht das Blut aus, und ſtellt ſie ſcharf geſalzen mit 
Waſſer und Zwiebeln auf's Feuer. Wenn ſie gahr ſind, 
nimmt man ſie ab, ſtellt die Kaſſerolle auf einen Tiſch, 
nimmt ein reines Brett und eine Schüſſel mit kaltem 
Waſſer, nimmt hierauf die Barſe aus der heißen Brühe, 
taucht ſie in das kalte Waſſer, legt ſie auf das Brett 
und nimmt dann mit einem Meſſer Haut und Schuppen 
von ihnen ab, Wenn ſodann die Brühe etwas kalt iſt, 
gießt man ſie noch einmal über die Barſe und läßt ſie 
damit noch etwas ſtehen. Dann richtet man ſie in die 
Schüſſel an, in welcher ſie zu Tiſche kommen ſollen, ſtreuet 
feingehackte Peterſilie und Gelbes von Eiern fein gehackt 
daruber und belegt ſie mit Citronenſcheiben. 

Wee 
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„ Man mache eine kalte Sauce auf folgende Art dazu: 
Nimm von hartgekochten Eiern das Gelbe, gieße gutes 
Provenceröl darauf, drücke und rühre es mit der Kelle 
recht fein, thue ein wenig feingehackte Schalotten und 
Weineſſig dazu, gieße und ſtreiche es durch einen Durch⸗ 
ſchlag und wenn der Eſſig zu ſcharf ſein ſollte, ſo kann 
man auch etwas kalte Fleiſchbrühe dazu nehmen. Alsdann 
thue Moſtrich und feingehackte Peterſtlie hinzu und richte 
es in Saucièren an und gieb es mit den Fiſchen zu 
Tiſche. 
Man kann auch die Barſe mit Sardellen belegen, die 
vorher gut gereinigt und von denen die Rückgräten her⸗ 
ausgenommen ſind. 


154. Fareirter Hecht. 


Nimm dazu einen Hecht, der etwas größer als ein. 
Mittelhecht iſt, ſchuppe und waſche ihn, ſchneide ihm 
den Bauch auf, nimm das Eingeweide heraus, ſchneide 
behutſam die Rückgräten nahe beim Kopfe und etwas 
weniger nahe beim Schwanz weg und nimm ſie heraus, 
ſchneide von dem Fleiſch etwas über die Hälfte ſehr be⸗ 
hutſam und ſo heraus, daß dabei die Haut nicht beſchä⸗ 
digt wird und zugleich an dem Rücken das Fleiſch wie 
ein Finger dick ſtehen bleibt. Schabe nun alles Fleiſch 
recht gut von den Gräten, hacke es und thue feingehackte 
Schalotten, Citronenſchaale, Muskatenblüthe, auch ein 
wenig Pfeffer und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, dann 
4 Pfund Butter (dieſe laſſe in einem Tiegel zergehen, 
aber nicht heiß werden) dazu, ferner nimm 3 Loth alte 
Semmel, laſſe ſie in Waſſer weichen, aber nicht lange, 
damit ſie nicht Waſſer zieht, drücke ſie mit der and 
gut aus, thue dieſe zu der Butter und 3 ganze Eier, 
die vorher gut gequirlt ſind. Dieſe Maſſe ſtelle in einem 
Tiegel oder einer gut verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer 
und rühre es, bis es abgebacken iſt, d. h. bis es ſich von 
dem Tiegel oder der Kaſſerolle löſet. Man laſſe es ab⸗ 
kühlen, rühre es gut durch, thue es in den Hecht hinein 
und nähe ihn mit einem ſtarken Zwirnfaden zu, ziehe ſodann 
einen Bindfaden mit einer Packnadel durch den Schwanz 
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und durch die Augen, mache den Hecht krumm, fo gut es 
ſich thun läßt, und binde den Bindfaden zu. Setze eine 
paſſende Kaſſerolle mit Waſſer auf's Feuer und wenn 
das Waſſer kocht, ſo lege den Hecht auf den Rücken in 
die Kaſſerolle und Zwiebeln, 4 ganze Pfefferkörner und 
Salz, ſo viel wie nöthig iſt, dazu. Dieſen Hecht kann 
man auch in der Tortenpfanne (die gut verzinnt ſein muß) 
oder im Backofen backen. Man legt ihn dann nämlich 
vorher in eine Schüſſel und begießt ihn fleißig mit But⸗ 
ter, bis er gahr, braun und ſaftig wird. Zur Sauce 
ſchneide Zwiebeln in feine Würfel, ſtelle ein gutes Stück 
Butter auf Kohlen und wenn ſie zergangen iſt, ſo thue 
die Zwiebeln dazu, laſſe fie gahr, aber nicht braun kochen, 
thue dann ſo viel Mehl dazu wie nöthig iſt und laſſe es 
nur einmal aufkochen; nimm etwas Rindfleiſch-Brühe, 
und etwas von der Fiſchbrühe dazu und thue feingehackte 
Peterſilie, Muskatennuß und ein wenig Pfeffer hinein. 

Wenn der Fiſch gahr iſt, dann gieße die Brühe ab, 
nimm den Bindfaden heraus, lege eine Schüſſel auf die 
Kaſſerolle und kehre dieſe um, damit der Hecht auf die 
Schüſſel kommt, gieße ein wenig von der Sauce darüber 
und das übrige in Saucieren. 


155. Pflückhecht mit Krebſen. 


Nimm etwas große Hechte, reiße und ſchneide ſie 
in Stücke, wäſſere ſie aus, damit ſie kein Blut behalten, 
laſſe ſie ſcharf geſalzen in Waſſer kochen, thue auch Zwie⸗ 
beln daran und wenn der Hecht gahr iſt, dann nimm 
die Schuppen mit der Haut weg und alle Gräten ſo 
viel wie möglich iſt, doch ſo heraus, daß die Stücken 
auch nicht zu klein werden. Dann thue in Butter 
geſchwitztes Mehl und zuletzt ein wenig feingehackte Scha⸗ 
lotten dazu. Lege nun in eine verzinnte Kaſſerolle Krebs⸗ 
butter und Muskatenblumen, gieße gute, heiße Rind⸗ 
fleiſchbouillon, auch etwas von der Fiſchbrühe dazu, ſtelle 
es auf's Feuer und wenn es kocht, ſo lege den Hecht, 
Krebsſchwänze, die vorher ausgepellt, auch gut gereinigte 
Morcheln hinein und laſſe es zuſammen, jedoch nicht 
lange, kochen, damit der Hecht nicht zergehe. (Man muß 
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es nicht mit einer Kelle rühren, ſondern nur mit ber 
Kaſſerolle ſchütteln.) ‘ 


Will man Hechtklöße darunter haben, fo werden fie 
in folgender Art bereitet: Nimm von einem Hechte die 
Hälfte gekocht und die andere Hälfte roh, ſchneide die 
letztere Hälfte aus der Haut und ſchabe das Fleiſch aus 
den Gräten heraus, hacke es mit der gekochten Hälfte 
zuſammen recht fein, thue es in eine Schüſſel, ein wenig 
feingehackte Schalotten, Muskatenblüthe, Eier und ein 
gutes Theil geſchmolzener Butter dazu, rühre alles gut 
durcheinander und verſuche die Maſſe folgendermaßen: 
Gieße von der Fiſchbrühe in die Kaſſerolle und Waſſer 
dazu, ſonſt wird es zu ſalzig, ſtelle ſie auf's Feuer und 
wenn ſie kocht, ſo ſtecke einen Kloß hinein, und wenn 
dieſer gahr iſt, dann koſte ihn; iſt er zu trocken, ſo thue 
noch Butter, iſt er zu weich, noch Eier zu der Maſſe 
und lege dann die Klöße in die Kaſſerolle. Wenn ſie 
nun gahr ſind und der Hecht angerichtet werden ſoll, ſo 
nimm die Klöße mit einem Schaumlöffel heraus, ſchüttle 
ſie gut mit der Kelle, damit keine Näſſe darin bleibt, 
lege zuerſt von dem Hecht in die Schüſſel, darauf einen 
Theil der Klöße, dann wieder Hecht und zuletzt die an⸗ 
dern Klöße, fülle noch ein wenig Sauce über die Klöße 
und lege die vorher an einer Seite aufgeſchnittenen 
Krebsſcheeren herum. 


156. Nouladen von Hecht. 


Man nehme Hechte in der Größe guter Brathechte, 
ſchuppe und reiße ſie, nehme die Rückgräte und auch die 
Gräten aus dem Bauche heraus, ſchneide den Kopf und 
auch ein wenig vom Schwanze ab, ſchneide den Bauch 
durch, damit man 2 Hälften bekommt, und ſchneide ein 
wenig Fleiſch von dem Rücken weg. N 


Man nehme ferner zur Farce einen Hecht, der etwas 
größer iſt wie der erſtere, ſchuppe ihn, ſchneide und 
ſchabe das Fleiſch aus den Gräten und auch das Wenige, 
was am Schwanze ſitzt, ab, thue das, was vom Rücken 
genommen iſt, dazu, hacke es ganz fein, füge geſchmol⸗ 
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zene Butter, geweichte Semmel, Eier, Muskatennuß, 
feingehackte Schalotten, Pfeffer und Salz hinzu und 
rühre alles gut durcheinander. 


Nun lege man die Hechte, die vorher gut ausgewa⸗ 
ſchen worden, auf ein Brett, thue in eine jede Hälfte 
etwas von der Farce hinein, wickle die Hechte um die 
Farce und binde ſie mit etwas Zwirn zuſammen, damit 
fie nicht auseinander gehen können. Dann ſtelle man 
eine verzinnte Kaſſerolle mit Waſſer auf's Feuer und 
wenn es kocht, fo lege man die Hecht⸗Rouladen nebſt 
Zwiebeln und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, hinein, decke 
ſie zu und laſſe ſie, aber nicht zu lange, kochen, damit 
ſie nicht zu weich werden. Wenn ſie gahr und eingekocht 
ſind, dann nehme man ein gutes Theil Butter, etwas 
viel gehackte Sardellen, Muskatennuß oder Blumen und 
etwas geſchwitztes Mehl, rühre alles gut mit der Butter 
durch und thue es zu dem Hecht. Auch müſſen Citronen⸗ 
ſcheiben dazu kommen, welche aber ſchon zuvor etwas 
mitgekocht haben. (Man kann auch Kapern zu der Sauce 
nehmen.) 


Beim Anrichten der Fiſche legt man ſie auf die 
Schüſſel, ſchneidet den Zwirn von den Rollen ab und 
gießt die Sauce darüber. 


157. Fricandeaus von Hecht. 


Nimm kleine Mittel hechte, ſchuppe fie, nimm die 
Haut ab und reiße ſie, ſchneide die Köpfe ab, nimm die 
Rückgräten und auch die Gräten aus dem Bauche heraus, 
ſchneide Stücken wie 3 Finger breit gerade (nicht ſchräg) 
durch, ſpicke ein jedes Stück mit fein geſchnittenem Speck 
dicht und kraus, ſprenge es mit Salz ein, wie Hechte, 
die man zum Braten nimmt, und wenn ſie durchgezogen 
ſind, ſo trockne die Stücken mit einem reinen Tuche ab 
und wälze ſie in Mehl. Setze nun Butter in einem 
breiten eiſernen oder auch in einem irdnen Tiegel auf 
Kohlenfeuer, laſſe fie gelbbraun werden, lege den Fiſch 
hinein und laſſe ihn, wie jeden andern Brathecht, ſchön 
braun, aber nicht hart braten. Mache eine Sauce dazu, 
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in der Art, wie es bei der geſpickten Kälbermilch gelehrt 
iſt, richte dieſe Sauce, zu welcher auch die Jus von dem 
Fiſche und die Butter gethan werden muß, in die Schüſſel 
an und lege die Fiſche darauf. 

Man kann auch eine braune Sauce mit Kapern da⸗ 
zu nehmen; auch kann man die Fricandeaus auf Sauer- 
kohl legen. 


158. Gebratener Zander. 


Man nehme Zander von der Größe eines großen 
Brathechts, doch ſo, daß er in einem großen eiſernen 
Tiegel Platz finden kann, ſchuppe ihn, nehme ihn aus, 
kerbe ihn dicht und fein, beſprenge ihn mit Salz, wie 
einen jeden Bratfiſch, und wenn er durchgezogen iſt, trockne 
man ihn mit einem reinen Tuche ab und wälze ihn in 
Mehl. Man ſetze nun einen Tiegel mit Butter auf 
Kohlenfeuer und wenn ſie gelbbraun iſt, ſo lege man die 
Fiſche hinein und laſſe ſie braten, wie die Brathechte; 
ſie müſſen aber nicht zu langſam braten, damit ſie nicht 
zu weich und unanſehnlich werden. Wenn fie dann ſchön 
braun und gahr ſind, ſo nehme man ſie heraus, gieße 
in den Tiegel, in welchem ſie gebraten ſind, etwas Wein⸗ 
eſſig, rühre die Butter und Jus gut zuſammen, gieße 
es durch ein Sieb in die Schüſſel, in welche angerichtet 
werden ſoll, und lege die Fiſche darauf. 


Man kann auch die Fiſche trocken anrichten und die 
Sauce in Saucieren geben. 


159. Karauſchen zu kochen. 


Wenn die Karauſchen geſchuppt ſind, dann nimm 
ſie aus, wäſſere ſie gut, koche ſie mit Waſſer, Salz und 
Zwiebeln und wenn ſie gahr ſind, ſo richte ſie in die 
Schüſſel an und beſtreue ſie mit feingehackter Raute. 

Man kann auch ein wenig Peterſilie mit unter die 


Raute nehmen und gelbbraune Butter in Saucieren dazu 
geben. 
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160. Karauſchen mit einer Sahn: Sauce. 


Wenn die Karauſchen in Waſſer, Salz und Zwie⸗ 
beln gahr gekocht ſind, dann ſtelle ſüße Sahne auf's Feuer, 
thue in Butter geſchwitztes Mehl, außerdem noch Butter, 
Muskatenblüthe, wenn man will, auch feingehackte Dille 
dazu, laſſe es aufkochen, richte die Fiſche in die Schüſſel 
an und gieße die Sauce darüber. 


161. Zander ganz zu kochen. 


Man nimmt etwas große Zander, ſchuppt fie und 
nimmt fie aus, kerbt fie dicht und fein auf dem Rücken, 
wäſcht fie ab und inwendig aus, reibt fie mit Salz aus: 
und inwendig ein und läßt ſie eine Stunde damit ſtehen. 
Man ſetzt eine Kaſſerolle mit Waſſer aufs Feuer, thut 
Salz und Zwiebeln hinein, wäſcht die Zander wieder ab, 
zieht einen Bindfaden mit einer Packnadel durch den 
Schwanz und die Augen, macht die Zander krumm, bin: 
det den Bindfaden zu und wenn das Waſſer kocht, ſo 
legt man die Zander auf den Rücken hinein und läßt ſie 
kochen; ſie müſſen aber ſcharf geſalzen ſein, ſonſt bekommt 
das inwendige Fleiſch nichts davon. 

Dann bereitet man eine Moſtrichs-Sauce dazu: 
Man ſchwitzt Mehl in Butter, thut ein wenig feinge⸗ 
hackte Schalotten, auch von der Fiſchbrühe, ein gutes 
Theil Moſtrich, Weineſſig, etwas Franzwein und Citro⸗ 
nenſcheiben, und wenn man will, auch etwas Zucker dazu, 
ſtellt fie ſodann auf's Feuer und läßt fie ein wenig kochen. 
(Die Sauce muß etwas viel Butter bekommen.) 

Wenn man die Fiſche anrichten will, muß man dabei 
ſehr behutſam fein, damit fie nicht zerbrechen. Die Zan- 
der können krumm bleiben und ſo in eine runde Schüſſel 
angerichtet, oder auch der Länge nach in eine lange 
Schüſſel gelegt werden; es wird in beiden Fällen ein 
wenig von der Sauce darüber angerichtet und die andere 
in Sauciͤren zu Tiſche gegeben. 

Man kann auch braune Butter und Moſtrich dazu 
geben. Zu geſchnittenem Zander kann man auch dieſelbe 
Sauce geben. 
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162. Hecht mit Auſtern. 


Nimm dazu einen etwas großen Mittelhecht, ſchuppe 
und reiße ihn, nimm die Rückgräte und auch die Gräten, 
die im Bauche ſind, heraus, den Kopf ſchneide ab, ſo daß 
kein Fleiſch daran bleibt; ſchneide den Hecht in gewöhnliche 
ſchräge Stücken, waſche ihn gut aus, lege ihn in eine 
verzinnte Kaſſerolle, lege in die Mitte etwas feingehackte 
Zwiebeln und Salz, ſo viel wie nöthig iſt, gieße Waſſer 
darauf, ſtelle es auf's Feuer, laffe es kochen und wenn 
es eine Weile gekocht hat, dann thue Scheiben von 
einer nicht bittern Citrone dazu, und wenn die Jus gehörig 
eingekocht und der Hecht bald gahr iſt, ſo lege viel 
Butter, Muskatennuß und geriebene Semmel daran und 
thue Citronenſäure dazu, laſſe den Hecht ein wenig damit 
kochen, thue ganz zuletzt die Auſtern dazu und decke die 
Kaſſerolle zu. (Sie werden von dein Wraſen und Kochen 
gleich gahr.) Wenn die Auſtern ſteif find, fo richte den 
Fiſch an, ſo daß die mehrſten Auſtern nach oben, die 
übrigen aber zwiſchen den Fiſch zu liegen kommen. 


163. Hecht und Aal. 


Man nehme einen ſtarken Mittelhecht und einen 
großen Aal, den Hecht ſchneide man in gewöhnliche Stücken 
und den Aal, wie man es gut findet; waſche und wäſſere 
beide gut aus, daß kein Blut darin bleibe, dann lege 
man einen Theil vom Hechte in eine verzinnte Kaſſerolle 
und den Aal in die Mitte, ſtreue feingehackte Zwiebeln 
in die Mitte und lege den andern Hecht oben darüber, 
ſalze beides ſo viel als nöthig und gieße Waſſer darauf, 
ſtelle es auf's Feuer, decke es zu und laſſe es kochen. 

Wenn es eingekocht iſt, dann nehme man ein gutes 
Theil Butter und etwas geſchwitztes Mehl darunter, des⸗ 
gleichen Muskatennuß, auch ein wenig Pfeffer und fein⸗ 
gehackte Sardellen, rühre dies alles gut mit der Butter 
zuſammen, thue es nebſt Citronenſcheiben und Citronen⸗ 
ſäure an die Fiſche und laſſe ſie noch ein wenig kochen. 

Wenn die Fiſche angerichtet ſind, dann ſtreue man 
feine gute Kapern darüber. — Will man Hecht: Klöße 
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darunter haben, fo verfährt man damit, wie beim Pflück⸗ 
hecht geſagt iſt, und legt die Klöße zwiſchen und über 
den Hecht und den Aal. 


164. Friſchen Dorſch zu kochen. 


Waſche den Dorſch gut ab, nimm ihn aus, ſchneide 
ihn in runde Stücken und waſche und wäſſere ihn gut 
aus; dann ſtelle eine Kaſſerolle mit Waſſer auf's Feuer, 
thue Salz, Zwiebeln, auch Pfefferkörner dazu und wenn 
es kocht, ſo lege den Dorſch hinein und laſſe ihn etwas 
raſch kochen. 

Zur Sauce nimm ein gutes Theil Butter, ſtelle es 
in einem Tiegel auf's Feuer und wenn ſie kocht, ſo thue 
in feine Würfel geſchnittene Zwiebeln dazu und laſſe ſie 
langſam kochen, bis ſie weich, aber nicht braun ſind; 
thue ſo viel Mehl dazu, wie zur Sauce erforderlich iſt, 
laſſe es einmal mit aufkochen, gieße kochendes Waſſer, 
auch wenn der Dorſch friſch iſt, etwas von der Fiſch⸗ 
brühe und endlich feingehackte Peterſilie, Pfeffer und 
Muskatennuß hinzu und laſſe ſie noch ein wenig kochen. 

Wenn der Dorſch gahr iſt, wird er auf eine Schüſſel 
gelegt, mit feingehackter Peterſilie und feingehacktem Gel⸗ 
ben von hartgekochten Eiern beſtreuet und die Sauce in 
Saucieren dazu gegeben. 


165. Lachs zu kochen. 


Der Lachs muß gut, doch ſo abgewaſchen werden, 
daß die Schuppen nicht abgehen; man reiße und ſchneide 
ihn in nicht zu große, aber auch nicht zu kleine Stücken, 
die man auch, wenn man will, des beſſern Anſehns wegen, 
ein wenig ſchräg ſchneiden kann, waſche ihn gut ab, lege 
ihn in kaltes friſches Waſſer, laſſe ihn eine halbe Stunde 
darin liegen, lege ihn hierauf in eine verzinnte Kaſſerolle, 
thue Zwiebeln und Salz dazu, gieße Waſſer darauf, ſo 
viel wie nöthig iſt, ſtelle ihn aufs Feuer, ſchäume ihn 
gut und wenn er kocht, thue man etwas Lorbeerblätter, 
Engliſche Gewürzkörner und Pfeffer dazu. Man muß 
ihm gleich ſtarkes Feuer geben; wenn er aber kocht, ſo 
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muß dieſes nur langſam geſchehen; er muß auch ſcharf 
geſalzen werden. 


Wenn der Lachs bald gahr iſt, gieße man guten 
Weineſſig dazu und wenn er gahr iſt, richte man ihn 
auf eine Schüffel an, belege ihn mit Citronenſcheiben und 
grüner Peterſilie, die von den Stengeln gepflückt und 
rein gewaſchen iſt und gebe gutes Provencer-Oel und 
Weineſſig dazu. 


Will man ihn aufbewahren, dann lege man ihn in 
ein tiefes Geſchirr, gießt die Brühe durch ein Suppen⸗ 
ſieb und wenn deren mehr iſt, als zu dem Lachs erfordert 
wird, ſo laſſe man noch etwas davon zurück, gieße hier⸗ 
auf noch Weineſſig dazu, ſtelle es auf's Feuer und laſſe 
es noch einmal aufkochen, gieße es ſodann in einen Topf 
und, wenn es kalt iſt, über den Lachs, lege auch noch 
Engliſches Gewürz und Pfefferkörner dazu, decke den Topf 
zu, und ſo hält ſich der Lachs. 


Wenn man den Lachs aber verſchicken will, dann 
lege man ihn in ein reines Fäßchen und etwas Pfeffer⸗ 
körner und ganzes Engliſches Gewürz dazwiſchen; das 
Gefäß muß aber nur die Größe haben, daß der Lachs 
es ausfüllt, da er ſich ſonſt nicht gut verſchicken läßt, 
doch muß er auch nicht zu feſt gepackt darin liegen; das 
Gefäß läßt man hierauf vom Böttcher zuſchlagen, und 
gießt die vorherbeſagte Brühe durch ein im Boden ge⸗ 
bohrtes Loch hinein, bis es voll iſt; ſchlägt hierauf das 
Loch zu und ſo kann der Lachs verſchickt werden. 

Mit einem Stör verfährt man in derſelben Art, 
nur daß man ihm die großen Schuppen erſt abſchneidet; 
kochen muß er lange, doch nur ganz allmählig, wenn er 
weich werden ſoll. Während des Kochens darf aber kein 
Eſſig dazu kommen. 


166. Rouladen von Aal. 


Man nimmt nicht zu kleinen, ſondern guten Mittel⸗ 
Aal, wäſcht ihn ab, trocknet ihn mit einem reinen Tuch 
ab, reißt ihn alsdann beim Rücken auf, nimmt erſt das 
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Eingeweide und dann die Rückgräte, an welcher kein 
Fleiſch ſitzen bleiben muß, heraus, ſchneidet Kopf und 
Schwanz ab, ſtreicht mit einem Meſſer das Blut heraus 
(doch darf er nicht abgewaſchen werden, da er ſich ſonſt 
nicht binden läßt), ſtreuet ein wenig Salz in jeden Aal 
hinein; nimmt feingehackte Peterſilie, das Gelbe und 
Weiße von hartgekochten Eiern, jedes beſonders feingehackt, 
legt mit einem Löffel erſt von der grünen Peterſilie eine 
Reihe quer über den Aal, hernach Gelbes von Eiern 
und dann von dem Weißen und fährt ſo fort, bis der 
Aal voll iſt; in den Bauch kann man viel legen, da, wo 
dieſer aber aufhört, nur wenig, und wenn alle Aale belegt 
ſind, rollt man ſie auf und bindet ſie ein paarmal mit 
einem feinen Bindfaden kreuzweiſe, ſo daß nichts von dem 
Hineingelegten herausſchießen kann. 


Nun ſetzt man eine verzinnte Kaſſerolle mit Waſſer 
auf's Feuer, und wenn es kocht, thut man Salz und ſo— 
dann den Aal, der auch etwas ſcharf geſalzen ſein muß, 
hinein, deckt ihn zu und läßt ihn langſam kochen. Es 
kann auch nach Belieben ein wenig Salbei und wenn 
er halb gahr iſt, guter Weineſſig daran gethan werden. 
Iſt der Aal ganz gahr, dann nimmt man ihn heraus 
und wenn er noch nicht ganz kalt iſt, dann legt man ihn 
auf ein Brett, ein kleines Brett oben darüber und auf 
letzteres ein paar Bolzen, die aber nur von mittelmäßi— 
ger Stärke ſein müſſen; ſo wird er zuſammen gepreßt 
und läßt ſich beſſer ſchueiden. Dies muß übrigens am 
Tage vor demjenigen geſchehen, an welchem er gegeſſen 
werden fol. Dann nimmt man den Bindfaden behut— 
ſam ab, ſchneidet auf einem Brette Scheiben von der 
Roulade wie ein kleiner Finger dick und wenn ſie ge— 
ſchnitten find, dann richtet man fie zierlich auf eine 
Schüſſel an. Die ſchönſten Stücke legt man oben auf, 
putzt fie mit Citronenſcheiben und grüner Peterſilie aus, 
und giebt Oel und Eſſig dazu. 


Man kann auch die kalte Sauce dazu nehmen, 
welche bei den nackten Barſen unter Nr. 153 ange⸗ 
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167. Aal in Gelee. 


Man nehme Aal von derſelben Gattung wie unter 
Nr. 165 geſagt iſt, reiße ihn bei dem Rücken auf, ſchneide 
die Rückgräte heraus und den Kopf und Schwanz ab, 
ſo daß kein Fleiſch daran bleibt, ſtreiche mit einem 
Meſſer das Blut aus, waſche ihn aber nicht aus; dann 
nehme man einen Aal davon, ſchneide ihn in längliche 
Stücken und fülle den Bauch der übrigen damit aus, 
ſtreue Salz hinein, rolle ihn zuſammen und binde ihn 
kreuzweiſe mit feinem Bindfaden, ſo daß er nicht wäh⸗ 
rend des Kochens auseinandergehen kann. Dann ſetze 
man Waſſer in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer, 
thue Salz und Pfefferkörner dazu (es muß aber etwas ſcharf 
geſalzen werden), und wenn es kocht, lege man den Aal 
hinein, laſſe ihn langſam kochen und wenn er eine Weile 
gekocht hat, gieße man guten Weineſſig dazu. Wenn der 
Aal gahr iſt, dann nehme man ihn heraus und wenn er 
kalt, doch nicht ganz kalt iſt, dann lege man ihn auf 
ein Brett, ein kleines Brett aber darüber und ein paar 
mittelmäßige Bolzen darauf und preſſe ihn. 


Zu 6 ſolchen Aalen nehme man zur Gelée 8 Kälber 
füße, fie müſſen aber vorher ſchon weich gekocht ſein; 
man gieße den Stand von den Kälberfüßen ab und 
durch ein Suppenſieb, gieße auch die Brühe von dem 
Aal durch und beides, nachdem man das Fett von der 
Ualbrühe und auch das Unreine von den Kälberfüßen 
oben abgenommen hat, in eine verzinnte Kaſſerolle (aber 
nicht den Satz unten von den Kälberfüßen) und gieße 
guten, ſcharfen, ſauren Weineſſig dazu. Man binde 
hierauf eine grobe, ſtarke Serviette, welche eine halbe 
Stunde vorher in kaltem Waſſer gelegen hat, über Sche⸗ 
melfüße mit Bindfaden feſt, ſchlage das Weiße von 
6 Eiern mit der Kelle gut durch, gieße es zu der Maſſe 
in die Kaſſerolle, thue auch noch etliche Pfefferkörner 
dazu, ſtelle es auf's Feuer und laſſe es unter beſtändigem 
Rühren einmal auf- und in die Höhe kochen. Dann 
gieße man es durch die Serviette; das erſte, was durch⸗ 
läuft, iſt noch nicht klar, dieſes gieße man wieder in die 


124 


Serviette hinein, bis es klar iſt, weshalb man immer 
nur ein wenig durchlaufen laſſen und dann wieder ver⸗ 
ſuchen muß, ob es klar durchläuft. (Es muß hierbei an 
einem warmen Orte ſtehen, auch oben mit einer Serviette 
zugedeckt fein) Wenn es nun klar durchgelaufen iſt, ſo 
gieße man etwas davon in eine verzinnte Muſchelform, 
wie 2 Finger hoch, ſtelle es an einen kalten Ort, und 
nachdem es ſteif geworden, lege man ausgeſchnittene und 
einmal durchgeſchnittene Scheiben von Citronen darauf 
und in die Mitte einen Stern von Krebsſcheeren, auch 
etliche Krebsſchwänze. Alsdann nehme man den Bind⸗ 
faden von dem Aal ab, ſchneide dieſen in Scheiben, wie 
2 Finger dick, lege die Hälfte von dem Aal, wenn er 
ganz kalt iſt, in die Form, das ganze Gelbe von hartge⸗ 
kochten Eiern und zwar rund um die Form, wie 2 Fin⸗ 
ger breit auseinander, herum, den übrigen Aal darauf 
und gieße alsdann die Gelde, wenn ſie ganz kalt gewor⸗ 
den, darüber, ſo daß ſie noch etwas über dem Aal ſteht, 
und ſtellt es an einen kalten Ort. Wenn der Aal ange⸗ 
richtet werden ſoll, dann halte man die Form ein wenig 
in lauwarmes Waſſer, damit ſich die Gelee löſet, lege 
eine lange Schüſſel auf die Form und kehre dieſe um, 
damit es herauskommt. Die Gelse, welche noch übrig 
iſt, lege man ſtückweiſe um die Schüſſel herum. 


168. Aal zu braten. 


Man nimmt dazu großen Aal, zieht die Haut ab, 
nimmt ihn aus, ſchneidet ihn in Stücken, wie man ſie 
haben will, wäſſert ihn aus, läßt ihn in Waſſer ſcharf 
geſalzen gahr kochen, nimmt ihn ſodann heraus und 
wenn er etwas abgekühlt iſt, ſo mengt man geriebene 
Semmel, feingehackte Peterſilie und Pfeffer zuſammen 
und beſtreuet den Aal damit, legt ihn auf den Roſt und 
läßt ihn auf Kohlenfeuer gelbbraun braten. 


Zur Sauce nimmt man Provenceröl, Moſtrich und 
guten Weineſſig, richtet ſie in die Schüſſel an und legt 
den Aal darauf. 


169. Muränen zu kochen. 


Wenn die Muränen geriſſen, in Stücken geſchnit⸗ 
ten und gut ausgewäſſert ſind, dann koche ſie in Waſſer 
mit Salz, Zwiebeln und einigen Pfefferkörner gahr und 
wenn ſie angerichtet worden, fo beſtreue fie mit feinge⸗ 
hackter Peterſilie und allenfalls mit feingehacktem Gelben 
von hartgekochten Eiern und gieb gutes Provenceröl und 
Eſſig dazu. 

Man kann auch braune Butter und Moſtrich dazu 
geben. 


170. Gründlinge zu kochen. 


Wenn die Gründlinge gewaſchen ſind, dann lege 
ſie in eine tiefe Schüſſel, gieße Franzwein darauf und 
laſſe ſie darin laufen; ſetze eine Kaſſerolle mit Waſſer 
auf's Feuer, thue Zwiebeln, Salz und Pfefferkörner hinzu 
und wenn es ſo gekocht hat, daß die Zwiebeln weich und 
wenn die Gründlinge ſtille ſind, ſo ſchütte dieſe mit dem 
Wein dazu und lege auch gleich Butter daran; es muß 
aber nur wenig Waſſer dazu genommen und die Gründ⸗ 
linge müſſen raſch, aber nicht lange gekocht werden. 


171. Hecht mit Sardellen. 


Wenn der Hecht geſchuppt, geriſſen und in gewöhn⸗ 
liche Stücke geſchnitten iſt, dann wäſſere ihn aus, daß kein 
Blut darin bleibe, ſtelle ihn aufs Feuer, thue Salz, 
Waſſer, Zwiebeln und ganze Pfefferkörner dazu und laſſe 
ihn kochen. Nimm ein gutes Theil Butter, feingehackte 
Sardellen, ganz feingehadte Zwiebeln, Muskaten-Nuß 
oder -Blumen, rühre dies alles gut durcheinander und 
wenn der Hecht gahr und eingekocht iſt, ſo thue es nebſt 
Citronenſäure daran und laſſe es damit, jedoch nicht 
lange, kochen. Scheiben von Citronen, die nicht bitter ſind, 
können auch (jedoch ſchon früher) daran gethan werden. 
Der Hecht muß gehöriges Salz bekommen und damit 
durchkochen, die Butter hingegen muß vorher gut aus 
gewaſchen werden, daß der Hecht auch nicht zu viel 
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Salz erhalte. Die Sardellen müſſen nicht den guten 
Geſchmack verlieren und dürfen deshalb nicht viel ge⸗ 
wäſſert werden; wenn aber in deren Stelle guter Hering 
genommen wird, ſo iſt dieſer ſtark zu wäſſern, weil er 
ſich ſonſt nicht fein hacken läßt. Wenn nun der Hecht 
angerichtet worden, ſo können auch feine Kapern darüber 
geſtreut werden. 


172. Pann⸗Fiſch. 


Nimm guten, weißen Stockfiſch, klopfe ihn mit 
einem Beile oder Hammer, lege ihn 24 Stunden in 
Flußwaſſer, gieb ihm jedoch in dieſer Zeit 4 mal friſches 
Waſſer, dann nimm ihn heraus und ſtelle ihn mit Fluß⸗ 
waſſer zum Feuer. Er darf nur wenig Feuer haben, 
muß eine Stunde hindurch langſam ziehen und wenn er 
einen weißen Schaum bekömmt, dann gieße das Waſſer 
durch einen Durchſchlag ab, reinige den Stockfiſch von 
der Haut und den Gräten, lege ihn auf ein Brett und 
hacke ihn mit einem Wiegemeſſer ganz fein. Nimm hier⸗ 
auf viel feingehackte Zwiebeln und viel Butter, ſtelle letz⸗ 
tere in einer Kaſſerolle aufs Feuer, und wenn ſie kocht, 
ſo thue die Zwiebeln dazu und laſſe ſie kochen, bis ſie 
weich, aber nicht braun ſind, daun thue den Stockfiſch 
dazu, auch geſtoßenen Pfeffer und Salz und laſſe ihn 
damit ſchmooren; er muß dabei aber fleißig umgerührt, 
auch müſſen zuletzt geriebene Kartoffeln dazu gethan und 
alles recht gut zuſammen vermiſcht werden; dann iſt 
er gut. 


173. Langſiſch zu wäſſern. 


Man ſchneide den Fiſch in 3 Theile, lege ihn 2 
Tage in Flußwaſſer, koche dann ſcharfe Lauge von büchener 
Aſche, laſſe ſie etwas ſtehen, damit ſie klar werde, kläre 
ſie ab und gieße auf die Aſche nochmals Waſſer, laſſe 
es eine Nacht darauf ſtehen, kläre es ſodann ab und 
lege den Fiſch 2 Tage hinein. Wird er in dieſer Zeit 
noch nicht weich und dick, ſo gieße man immer von der 
ſcharfen Lauge zu, bis er weich wird und recht dick auf 


127 


gegangen iſt; dann ſchneide man ihn in kleine Stücke, 
lege ihn abermals ſo lange in Flußwaſſer und gieße des 
Tages dreimal dergleichen friſches Waſſer darauf, bis 
die Lauge herausgezogen iſt, dann ſetze man ihn mit 
Flußwaſſer auf's Feuer und laſſe ihn ſo lange ſieden, bis 
er ein wenig Schaum bekömmt. Eine Stunde vor⸗ 
her, wenn er angerichtet werden ſoll, ſtelle man ihn 
auf's Feuer und wenn er gut iſt, dann nehme man ihn 
behutſam heraus, daß er nicht zerbreche, lege ihn in die 
Schüſſel, auf welcher man ihn zu Tiſche tragen will, 
nehme ihm die Haut ab, beſtreue ihn mit feingehacktem 
Gelben von Eiern und grüner, feingehackter Peterſilie 
und thue braune Butter dazu. 


Man kann auch folgende Zwiebel⸗Sauce dazu nehmen: 
Stelle Butter aufs Feuer und wenn ſte geſchmolzen iſt, 
ſo thue fein in Würfel geſchnittene Zwiebeln dazu, laſſe 
ſie darin kochen, bis ſie weich, aber nicht braun ſind, 
dann füge Weizenmehl, ſo viel wie zu der Sauce nöthig 
iſt, nebſt Waſſer, etwas Pfeffer, feingehackte Peterſilie 
und viel Butter hinzu. 


174. Krebſe mit einer Sahn⸗Sauee. 


Wenn die Krebſe ſauber ausgepellt ſind und die 
Krebsbutter verfertigt iſt, dann ſtelle man ſüße Sahne 
auf's Feuer und wenn ſie kocht, dann thue man in dieſelbe 
geſchwitztes Mehl, fo viel wie zu der Sauce erforderlich 
iſt, auch Krebsbutter, Muskatenblüthe oder -Nuß, ein 
wenig Zucker, auch ein wenig Salz, hierauf die Krebs⸗ 
ſchwänze, ſo wie das Fleiſch von den kleinen Scheeren, 
und ſo laſſe man es einmal aufkochen. 


Beim Anrichten ziehe man es mit Gelbem von Eiern 
ab und lege die großen Scheeren, die vorher an einer 
Seite aufgeſchnitten find, um den Rand der Schüffel. 


Man kann dieſe Speiſe nur in den Jahreszeiten ma⸗ 
chen, wo der Krebs voll und gut iſt, weil ſie ſonſt nicht 
ſchmackhaft ſein würde. 
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175. Heringe zu braten. 


Nimm guten Hering, waſche ihn gut ab, ziehe ihm 
die Haut ab, ſchneide ein wenig vom Bauche weg, lege 
ihn in eine Schüſſel, gieße ſüße Milch darauf, ſo daß 
ſie überſtehe, damit das Salz abziehen kann, und laſſe ihn 
5 bis 6 Stunden darin liegen. Alsdann nimm ihn her⸗ 
aus, lege ihn auf ein Brett, damit er ablecke, und trockne 
ihn hierauf mit einem reinen Handtuche gut ab, klopfe 
ganze Eier mit der Kelle, begieße den Hering damit, be⸗ 
ſtreue ihn mit geriebener Semmel und laſſe ihn in ge⸗ 
klärter Butter, die gut heiß iſt, gelbbraun, aber auch 
ſchnell braten, weil er ſonſt unanſehnlich wird. 

Man kann ihn auch zu Gemüſe geben, zu welchem 
der andere Hering paſſend ift.. 


176. Hecht mit Meerrettig. 


Der Hecht wird geſchuppt, gewäſſert, ausgewaſchen, 
mit Zwiebeln, Salz und Pfefferkörnern auf's Feuer geſtellt 
und gut abgeſchäumt; wenn derſelbe gahr iſt, auf die 
Schüſſel angerichtet, mit geriebenem Meerrettig gut be⸗ 
ſtreuet, ſodann wird gelbbraune Butter, welche aber recht 
kreiſchend ſein muß, über den Meerrettig gegoſſen, damit 
derſelbe recht kraus wird. 


177. Barſe mit Kapern ⸗Sauee. 


Die Barſe werden geſchuppt, ausgenommen, fein 
eingekerbt und gut ausgewaſchen, mit Salz, Pfefferkörnern 
und Zwiebeln gekocht, und wenn ſie gahr ſind, richtet 
man ſie an. Zu der Sauce ſchwitze man Mehl in 
Butter gelblich, thue alsdann feingehackte Zwiebeln oder 
Schalotten, etwas von der Fiſchbrühe, Waſſer und gute 
Butter dazu; ſo auch Citronenſcheiben und zuletzt die 
Kapern; dieſe müſſen aber nicht mit gekocht werden, weil 
ſie dann den Geſchmack verlieren. 


178. Quappen mit Speck⸗Sauee. 


Die Quappe wird ſauber geputzt, geſchnitten, gut 
gewäſſert, mit Waſſer, Salz, Gewürz, Lorbeerblättern ges 
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kocht. Zur Sauce ſchneide man Speck feingewürfelt, 


brate denſelben gelbbraun, gieße das Fett durch einen 
Schaumlöffel ab, ſchneide feingewürfelte Zwiebeln in daſ⸗ 
ſelbe und wenn ſie gahr und gelbbraun ſind, ſo nehme 
man 2 Eßlöffel Mehl, etwas von der Fiſchbrühe, Wein— 
eſſig, geſtoßene Nelken und zuletzt den Speck. Der Fiſch 
wird auf eine Schüſſel angerichtet und dieſe Sauce dar: 
über gegoſſen. 


179. Blaue Forellen. 


Da die Forelle nicht lange aus dem Waſſer bleiben 
darf, ſo ſchlachte man ſie gleich, putze ſie aber nicht, weil 
ihre Schönheit ſonſt verloren ginge, nehme das Einge⸗ 
weide heraus und ſchlitze ſie auf dem Rücken, wodurch 
ſie beim Kochen ein gutes Anſehen bekommt; ſie dürfen 
aber nicht lange mit Waſſer, Salz, Gewürz und Zwie— 
beln kochen, auch thue man etwas Eſſig daran, wonach 
ſie beſſer ſchäumen; man gebe ſie ohne Sauce zur Tafel, 
garnire ſie aber mit Peterſilie, und gebe Oel, Eſſig, 
Pfeffer, gehackte Peterſilie und friſche Butter dazu. 
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Ssiebente Abtheilung. 


Verſchiedene Faſtenſpeiſen und 
Puddings. 


180. Faſtenſpeiſe von Borſtorfer Aepfeln. 


Man nehme von 14 Mandel Borſtorfer Aepfeln das 
Kernhaus mit einem Stecher, oder in Ermangelung deſſen 
mit einem kleinen, ſcharfen Meſſer heraus und ſchäle ſie 
alsdann ab. Man gieße Franzwein und Waſſer zu glei⸗ 
chen Theilen in eine verzinnte Kaſſerolle, thue Zucker, 
daß es hinreichend ſüß wird, ganzen Zimmet und Citro— 
nenſchaale dazu, ſtelle es aufs Feuer und wenn es kocht, 
ſo lege man die Aepfel, einen gegen den andern, hinein, 
und ſchmoore ſie ſo, als wenn man ſie zum Braten 
eſſen will; man muß aber dahin ſehen, daß ſie weich 
werden, ohne zu zerfallen. Dann nehme man ſie heraus, 
lege einige davon in einen irdenen Durchſchlag, damit ſie 
ablecken, hierauf lege man wieder andere hinein und fahre 
fo damit fort. Alsdann nehme man 4 Pfund Butter, 
waſche ſie gut aus, daß kein Salz darin bleibe, rühre 
ſie zu Sahne (man muß, weil dies das Aufrühren er— 
leichtert, die Schüſſel hierbei ein wenig auf Kohlenfeuer 
ſetzen, dabei aber doch verhüten, daß die Butter nicht 
ſchmelze), thue 4 Pfund feingeriebenen Zucker, das Gelbe 
von 20 Eiern, 1 Pfund ſüße, geriebene oder geftoßene 
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Mandeln, 8 Loth geriebene Semmel und eine abgeriebene 
Citrone dazu und rühre dieſes zuſammen eine Stunde 
gut durcheinander. Dann ſtreiche man eine Pfundform 
mit Butter aus, ſchlage das Weiße von 16 Eiern zu 
einem ſteifen Schaum, thue dieſes zu der Maſſe und 
rühre es behutſam, ſo daß es ſich vereinige, darunter. 
Nun thue man 2 Finger hoch von dieſer Maſſe in die 
Form, lege Tafeln Kuchenoblate darauf, alsdann die 
Aepfel und endlich die andere Maſſe darüber, ſtelle die 
Form in eine vorher ſchon durchwärmte, mit Sand ge— 
füllte Tortenpfanne und laſſe die Faſtenſpeiſe langſam 
backen. Wenn die Speiſe oben etwas gebacken iſt, ſo 
kann man einen Bogen Papier darüber legen, um zu 
verhindern, daß ſie nicht braun werde, und wenn ſie gahr 
iſt und angerichtet werden ſoll, dann breche man eine 
Serviette, lege dieſe auf eine Schüſſel und ſetze die Form 
hinein. 


181. Faſtenſpeiſe von Borſtorfer Aepfeln 
. auf andere Art. 


Die Aepfel werden in derſelben Art zubereitet, wie 
Nr. 180 geſagt iſt, auch werden eben ſo viel Aepfel ge⸗ 
nommen; dann ſchlage 12 ganze Eier in einen Topf, 
quirle ſie recht gut, thue 12 Loth geriebenen Zucker und 
4 Pfund feines Weizenmehl dazu, quirle es aber immer 
gut, damit das Mehl nicht klümprig werde, gieße alsdann 
1 Quart gute Milch dazu, lege 6 Loth Butter in eine 
Kaſſerolle, gieße jene Maſſe dazu, ſtelle alles auf gelin⸗ 
des Kohlenfeuer und laſſe es unter beſtändigem Rühren 
durchgehends kochen und ſteif werden, dann iſt es gut. 
(Es wird während dem zwar ſtückrig werden, doch ſcha— 
det dies nicht, denn wenn es ſteif iſt und kocht, ſo wird 
es wieder ganz eben.) Hierauf thue die Maſſe in eine 
tiefe Schüſſel und wenn ſie kalt iſt, ſo thue das Gelbe 
von 12 Eiern, eine abgeriebene Citrone und für 4 Gro— 
ſchen Citronat in feine Würfel geſchnitten dazu, rühre es 
4 Stunde lang gut zuſammen, ſchlage das Weiße von 
den Eiern zu einem ſteifen Schaum und rühre ſolches 
behutſam darunter; lege wie 2 Finger hoch von der 
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Maſſe in die vorher mit Butter ausgeſchmierte Form, 


Kuchenoblate darüber, ſetze die Aepfel, die vorher mit 
Kirſchfleiſch gefüllt worden, darauf und thue die andere 
Maſſe darüber. Stelle es in eine vorher gewärmte Tor⸗ 
tenpfanne und laſſe es langſam backen. 


182. Aepfelſpeiſe noch auf andere Art. 


Man ſchäle 12 große Roſtocker Aepfel (es können auch 
Borſtorfer dazu genommen werden, aber dann nimmt 
man mehr), ſchneide fie in 4 Theile, nehme das Kern- 
haus heraus, ſchneide die Theile in die Quere wie ein 
Finger dick durch, dann ſchütte man die Aepfel in eine 
verzinnte Kaſſerolle, oder in einen Schmoortopf, thue 
geriebenen Zucker und lege 6 Loth recht gute Butter und 
geſtoßenen Zimmet dazu, gieße einen Taſſenkopf voll 
Waſſer darauf, decke das Gefäß zu, ſtelle es auf gelindes 
Kohlenfeuer, laſſe die Aepfel ſchwitzen und ſchmooren 
und werfe ſie zuweilen um, damit die oberſten nach 
unten kommen. (Die Aepfel müſſen übrigens ſämmtlich 
gahr fein, dabei aber auch ganz bleiben und nicht ver: 
kochen.) Dann nehme man 14 Quart Milch, ſchneide 
15 Loth Semmel, von der vorher die Rinde abgeſchnitten 
iſt, in Stücken, thue ſie zu der Milch und wenn ſie 
weſch iſt, ſo ſtreiche man ſie durch einen Durchſchlag; 
ſchlage 16 ganze Eier in einen Topf, quirle ſie gut, gieße 
ſie zu der Milch und Semmel und thue eine abgeriebene 
Citrone, 4 Pfund feingeſtoßene, ſüße Mandeln, die ge 
ſchmoorten Aepfel und geriebenen Zucker nach Belieben 
hinzu. Hierauf lege man die Maſſe in eine mit Butter 
ausgeſchmierte Form, ſtelle dieſe in eine Tortenpfanne, 
die vorher gewärmt iſt, und laſſe es langſam backen. 


183. Eitronenſpeiſe. 


Nimm das Gelbe von 20 Eiern, thue 1 Pfund gerie⸗ 
benen und feingehackten Zucker dazu, rühre es 4 Stunde 
hindurch gut, thue von 4 Citronen, und wenn ſie klein 
ſind, von 6 dergleichen den Saft dazu, reibe die Schaalen 
aber zuvor auf dem Zucker, ab, ſchabe das Abgeriebene 
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mit einem Meſſer von dem Zucker ab und thue es auch 
hinzu. Zerſtoße 4 runde, trockene Zwiebacke und ſchütte 
ſie auch dazu (kann man dieſe nicht haben, ſo nimm in 
deren Stelle 5 Loth geriebene Butterſemmel), ſchlage und 
rühre alles im Ganzen gute 4 Stunden mit der Kelle, 
ſchlage das Weiße von den Eiern zu einem ſteifen Schaum 
und rühre es behutſam darunter. Wenn ſich alles ver— 
miſcht hat, ſo thue es in eine Form; ſtelle dieſe in eine 
Tortenpfanne, die vorher gewärmt iſt, und laſſe es lang: 
ſam backen. In Stunde iſt die Speiſe gut und wenn 
fie gahr iſt, muß fie gleich zu Tiſche gebracht werden, 
weil ſie ſonſt fällt und ſchlecht wird. 


184. Wiener Omelette (Eierkuchen). 


Schlage von 24 Eiern das Weiße in eine tiefe Schüſ— 
ſel und das Gelbe in einen Topf, das Gelbe quirle gut, 
ſo daß es ſchäume, und das Weiße ſchlage zu einem ſteifen 
Schaum; dann thue das Gelbe zu dem Schaum, menge 
es mit der Kelle behutſam unter einander und wenn es 
ſich vereinigt hat, dann iſt es gut und es muß nicht mehr 
gerührt werden. Gieße Butter, die vorher geklärt wor— 
den iſt, in einen eiſernen Tiegel, ſtelle ihn auf gelindes 
Kohlenfeuer und wenn er heiß, die Butter aber auch 
nicht braun iſt (iſt dies der Fall, ſo gieße ſie aus und an— 
dere hinein), dann lege von der obigen Maſſe mit der 
Kelle, wie 2 Finger hoch, hinein und laſſe ſie langſam, 
aber nur auf einer Seite, gelbbraun backen. Dann ziehe 
den ſo entſtandenen Eierkuchen mit einem Fiſchanrichter 
oder breiten Meſſer auf eine gewärmte Schüſſel, drücke 
eine halbe Citrone mit Zurückbehaltung der Kerne, darüber 
und thue ſo viel Zucker hinzu, daß es ſüß wird, und lege 
Kirſchfleiſch darüber. Nun gieße wieder Butter in den 
Tiegel, lege von der Maſſe hinein, verfahre wie vorher 
und wenn der Kuchen gahr iſt, wird dieſer über den 
erſten gelegt, auch wieder eine halbe Citrone und viel 
Zucker, ganze Himbeeren, oder Himbeeren-Gelée darauf 
gethan und in dieſer Art wechſelsweiſe fortgefahren, bis 
die Maſſe all iſt. 
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Der letzte Kuchen aber wird auf beiden Seiten ge⸗ 


backen, darüber gelegt und mit Zucker überſtreuet. 


185. Speiſe von Plinzen. 


Man ſchlage 12 ganze Eier in einen Topf, quirle 
ſie gut und thue 18 Loth Mehl, 10 Loth geſchmolzene 
Butter, 4 Quart lauwarme Milch, eine abgeriebene 
Citrone und Zucker nach Belieben dazu. Dann lege man 
in einen eiſernen Tiegel ein wenig Butter, laſſe ihn da— 
mit heiß werden, gieße etwas von dem Teige hinein, laſſe 
ihn im Tiegel herum gehen, backe die Plinze ſo dünn 
wie möglich und wenn fie auf der einen Seite gut iſt, 
kehre man ſie mit einem langen Meſſer um, backe ſie 
auf der andern Seite und ſo fahre man fort, bis der 
Teig all iſt. Zu der erſten Plinze braucht man nur die 
Butter, die andere bäckt man, ohne von neuem Butter 
in den Tiegel zu legen. N 

Nun nehme man 4 Pfund ſüße, geriebene oder ge⸗ 
ſtoßene Mandeln, thue ſie in eine Schüſſel, zerrühre ſie 
mit ſüßer Sahne, thue Zucker und eine abgeriebene Ci⸗ 
trone dazu, ſtreiche es in die Plinze, rolle dieſe, aber 
nicht zu feſt, auf, ſchneide ſie in Enden und ſtelle ſie 
in eine Form. (Je nachdem die Form hoch oder niedrig. 
iſt, iſt die Höhe der Plinzen einzurichten und dabei zu 
beobachten, daß die unten beſchriebene Créme überſtehe, 
auch muß man auf 2 Seiten ein wenig von der Rün— 
dung abſchneiden, ſolches aber wieder in die Plinze legen.) 

Hierauf ſtelle man zur Creme 1 Quart gute Milch 
und 1 Quart Sahne, Zucker, ganzen Zimmet und etwas 
Citronenſchaale auf das Feuer; dann thue man zu dem 
Gelben von 18 Eiern einen Löffel voll Kraftmehl, quirle 
es gut, gieße etwas Milch, welche von dem obigen 1 Quart 
zurückbehalten ſein muß, dazu und wenn jene Milch ic. 
kocht, dann gieße man ſie zu den Eiern, quirle es gut, 
gieße es wieder in die Kaſſerolle, ſtelle es auf gelindes 
Kohlenfeuer und laſſe es unter beſtändigem Rühren zwar 
dick werden, aber nicht kochen. Dann gieße dieſe Creme 
über die in der Form befindlichen Plinzen, ſtelle die Form 
in eine vorher gewärmte Tortenpfanne und laſſe die. 
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Speiſe langſam, aber nicht ſtark backen. Wenn fie ein 
wenig gelbbraun und die Creme ſteif iſt, dann iſt ſie 
gut. — Man kann auch die Plinzen in längliche Streifen 
ſchneiden, dieſe in die Form legen und die Créme dar⸗ 
über gießen, ſo ſind die Mandeln entbehrlich; im Uebrigen 
werden fie eben fo gebacken, wie die Vorſtehenden. 


186. Eine warme Mehlſpeiſe von ſüßen 
Makaronen. 


Man nehme von 24 Eiern das Gelbe, die Schaale 
von 1 abgeriebenen Citrone, 4 Pfund feingeſiebten Zucker, 
dieſes wird zuſammen eine gute 2 Stunde gut gerührt 
und geſchlagen; hierzu kommen 28 Loth ſüße und 4 Loth 
bittere Makaronen, dieſe gut zerdrückt und alles eine gute 
2. Stunde gut gerührt, damit ſich alles gehörig ver- 
einiget; ſodann ſchlägt man das Weiße von den 24 Eiern 
gut zu Schaum und thut dieſen zur Maſſe, miſcht es 
gut zuſammen, daß ſich alles vereinigt, und läßt es in 
einer mit Butter ausgeſchmierten Tortenpfanne bei gelin⸗ 
der Hitze backen. 


187. Gefüllte Plinzen mit ſüßen 
Makaronen. 


Die Plinzen werden in derſelben Art gebacken und 
auch ſo viel Maſſe dazu genommen, wie Nr. 185 geſagt 
iſt; dann nehme man 4 Pfund ſüße Makaronen, lege ſie 
in einen Schmoortopf, gieße 1 Quart Franzwein darauf, 
thue 1 Loth bittere, geſtoßene Mandeln, die vorher ab⸗ 
gebrüht worden, dazu, ſtelle ſie aufs Feuer und wenn ſie 
verkocht ſind, ſo thue man geriebene Semmel, ſo viel 
wie nöthig iſt, um einen Teig zu bilden, dazu; dann 

reiche man es in die Plinzen, rolle ſie etwas feſt auf 
und ſchneide ſie in Enden von beliebiger Länge. 
Dann ſchlage man ganze Eier auf einen Teller mit 
einem Löffel, daß ſich das Gelbe mit dem Weißen ver⸗ 
einige; lege die Plinzen hinein, begieße ſie ganz damit 
und wälze fie fo in geriebener Semmel. Hierauf ſtelle 
man Butter, die vorher geklärt iſt, in einem eiſernen 


136 


Tiegel aufs Feuer und wenn ſie gut heiß iſt, dann lege 
man die Plinzen hinein, laſſe ſie raſch backen und drehe 
ſie oft mit der Gabel um, damit ſie einerlei Farbe be— 
kommen, nemlich gut gelbbraun werden. Wenn ſie her— 
ausgenommen werden, ſo lege man ſie auf Löſchpapier. 

Man kann ſie in dieſer Art zubereitet eſſen, oder 
auch eine Crͤme-Sauce dazu in folgender Art bereiten: 
Man quirle nemlich das Gelbe von 12 Eiern gut mit 
ein wenig Kraftmehl, thue dazu 2 Quart Franzwein, 
4 Quart Waſſer, den Saft von einer guten Citrone und 
etwas ganzen Zimmet; die Schaale der Citrone muß man 
vorher auf Zucker abreiben, welcher auch dazu genommen 
wird. Man ſtelle dieſe Maſſe in einer verzinnten Kaſſe⸗ 
rolle auf's Feuer, rühre ſie beſtändig und wenn ſie ſteif 
geworden, dann gieße man ein wenig von der Sauce in 
die Schüſſel, lege die Plinzen darauf, beſtreue ſie mit 
Zucker und thue die andere Sauce in Sauciéren. 


188. Butter zu klären. 


Man lege die Butter in einen irdenen Tiegel, oder 
Schmoortopf, ſtelle ſie auf gelindes Kohlenfeuer und laſſe 
ſie langſam kochen. Der Schaum, welcher ſich oben ſetzt, 
muß nicht abgenommen werden und ſie muß ſo lange 
kochen, bis ſie wie Oel ausſieht und man das Salz, was 
auf dem Boden liegt, ſehen kann; dann nehme man ſie 
vom Feuer und den nach oben vorhandenen Schaum ab, 
kläre ſie in einen Topf und wenn man ſie gebrauchen 
will, thue man ſie in einen eiſernen Tiegel. 


189. Gefüllte Plinzen mit einer Hecht⸗ 
Farce. 


Ein Mittelhecht wird geſchuppt, geriſſen und aus: 
gewaſchen, die eine halbe Seite wird in große Stücken 
geſchnitten, mit Waſſer, Salz und Zwiebeln abgekocht. 
Aus der andern halben Seite werden die Gräten alle 
herausgeſchnitten und geſchabt, auch aus den gekochten 
Stücken nehme man die Gräten ſämmtlich heraus. Als⸗ 
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dann nimmt man $ Pfund ungeräucherten und ungeſal⸗ 
zenen friſchen Speck, dieſer wird feinwürflich geſchnitten 
und kommt hinzu. Alles dieſes wird zuſammen recht 
fein gehackt, 3 ganze Eier und noch von dreien das Gelbe, 
6 Loth alte Semmel, wovon man vorher die Rinde ab— 
geſchnitten hat, in kaltem Waſſer geweicht, gut ausge⸗ 
drückt, damit kein Waſſer darin bleibt (die Semmel muß 
nicht lange im Waſſer liegen, damit ſie nicht teigigt wird), 
Pfund geſchmolzene Butter, kleingehackte Citronen— 
ſchaalen, etwas feingehackte Schalotten, Muskatenblüthe 
und Salz, dieſes alles wird zuſammen gemiſcht und bil— 
det die Farce. Nun backe man Plinzen: Man quirle 
8 ganze Eier in einen Topf, thue dazu 9 Loth Mehl 
und 6 Loth geſchmolzene Butter und eine abgeriebene 
Citrone; man verdünne dieſe Maſſe mit 4 Quart lau: 
warmer Milch. Sodann nimmt man einen eiſernen 
Plinzen⸗Tiegel, ſetzt denfelben mit ein wenig Butter auf's 
Feuer, thut ein wenig von der Maſſe hinein und läßt 
fie etwas darin herumſchwimmenz iſt fie auf einer Seite 
gut, ſo wendet man ſie mit einem Meſſer um; fährt 
damit ſo lange fort, bis aller Teig zu Plinzen gebacken 
iſt; zu der erſten kommt nur die Butter im Tiegel, die 
übrigen backen von ſelbſt ab. Nun ſtreicht man jede 
Plinze mit obiger Hecht-Farce, rollt fie zuſammen, und 
ſchneidet ſie in beliebige Stücke, jedoch nicht zu klein; 
ſodann ſchlägt man von mehreren Eiern das Gelbe und 
Weiße zuſammen, legt dieſe Rolle dann hinein, übergießt 
ſie mit einem Löffel, wälzt ſie dann in geriebener Sem— 
mel, und läßt ſie in klarer Butter, welche recht heiß 
ſein muß, ausbacken. Die Sauce hierzu bereite man auf 
folgende Art: Man mache geſchwitztes Mehl in Butter, 
thue feingehackte Schalotten dazu, laſſe daſſelbe aber 
nicht zu lange auf dem Feuer, damit letztere nicht ver: 
brennen. Sodann nehme man Krebsbutter, Muskaten— 
Nuß oder Blume, rühre dieſes in heiße gute Fleiſchbrühe, 
thue auch etwas von der Fiſchbrühe dazu, nur muß 
man ja vorſichtig ſein, daß von letzterer nicht zu viel 
dazu kommt, damit es nicht zu ſalzig wird. Dieſe Sauce 
wird nun auf's Feuer geſtellt und wenn fie kocht, thut 
man von 3 Schock Krebſen die Schwänze und aus den 
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Scheeren das Fleiſch dazu. Man richtet die Sauce auf 
die Schüſſel an und legt die Rolle dann hinein. 


190. Ausgebackene Klöße von Reismehl. 


Stelle 1 Quart Milch nebſt 12 Loth guter Butter 
auf's Feuer und wenn es kocht, ſchütte 1 Pfund gutes 
Reismehl unter beſtändigem Rühren dazu. Wenn es ſich 
von der Kaſſerolle löſet, ſo iſt es darum doch noch nicht 
gahr, ſondern es muß auf gelindem Kohlenfeuer noch ein 
wenig gerührt und umgekehrt werden. Hierauf thue es in 
eine tiefe Schüſſel und wenn es kalt iſt, dann ſchlage nach 
und nach 16 ganze Eier und thue auch die abgeriebene 
Schaale von einer Citrone dazu und rühre es gut durch— 
einander, ſodann ſtecke mit einem Löffel Klöße, ſo groß 
wie ein kleines Hühner-Ei, davon ab, lege ſie in geriebene 
Semmel, kehre ſie darin um, mache ſie in der Hand ein 
wenig länglich und rund, backe ſie in klarer Butter aus, 
nimm ſie ſodann mit einem Schaumlöffel heraus und 
lege ſie auf Löſchpapier. Vermiſche alsdann feingeſiebten 
Zucker und feingeſtoßenen Zimmet, beſtreue die Klöße 
damit, richte fie fo an und gieb fie warm zu Tiſche. 


191. Faſtenſpeiſe von Reismehl. 


Nimm dazu 20 Eier, 4 Quart Milch, 3 Pfund 
Butter, I Pfund Zucker, 13 Loth Reismehl, eine ab: 
geriebene Citrone und 18 Stück bittere Mandeln. 

Schlage nemlich 6 ganze Eier in einen Topf, quirle 
ſie gut und thue ! Pfund geriebenen Zucker und auch 
das Mehl und die Milch wechſelsweiſe dazu. Die Butter 
ſtelle in einer verzinnten Kaſſerolle auf gelindes Kohlen— 
feuer, daß ſie ein wenig weich wird, rühre ſie alsdann 
in einer Kaſſerolle ein wenig zu Sahne, gieße die obige 
Maſſe dazu und vübre es auf gelindem Kohlenfeuer be— 
ſtändig ſo lange, bis es von der Kaſſerolle los läßt. 
Dann thue es in eine tiefe Schüſſel und wenn es abge— 
kühlt iſt, ſchlage dazu das Gelbe von den übrigen 
14 Eiern, thue dazu die abgeriebene Schaale von der 
Citrone und die Mandeln, welche vorher in ein wenig 
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Milch feingeſtoßen worden, rühre dieſes alles recht gut 
unter einander, ſchlage alsdann das Weiße von den Eiern 
zu einem ſteifen Schaum, thue dieſen dazu und rühre 
es wieder untereinander; doch nicht länger, als bis man 
keinen Schaum mehr ſieht, dann iſt es gut. Thue es 
ſodann in eine vorher ausgeſchmierte Form, ſtelle dieſe in 
eine vorher gut gewärmte Tortenpfanne und laſſe die 
Speiſe langſam backen. 


192. Faſtenſpeiſe von Reisgries. 


Stelle 2 Quart Milch auf's Feuer, und wenn ſie kocht, 
ſo gieße ſie in einen Topf, ſchütte 1 Pfund Reisgries in 
die Kaſſerolle, gieße 14 Quart von der Milch dazu, rühre 
es zu gleicher Zeit mit der Kelle, ſtelle es auf's Feuer 
und rühre es beſtändig, daß es recht ſteif, aber nicht zu 
weich wird. Sollte der Reisgries mit der erſten Milch 
noch nicht gut werden, dann gieße man von der zurück— 
behaltenen noch etwas dazu, man muß aber darauf ſehen, 
daß der Gries nicht zu fein iſt, denn der grobe iſt beſſer. 
Dann thue den Reisgries in eine tiefe Schüſſel, rühre 
4 Pfund Butter zu Sahne, thue 3 Pfund Zucker, eine 
abgeriebene Citronenſchaale und 1 Loth bittere, geſtoßene 
Mandeln dazu und wenn der Gries kalt, aber auch nicht 
zu kalt iſt, wird jenes zugleich mit dem Gelben von 
14 Eiern dazu gethan und gut gerührt. Das Weiße 
von den Eiern wird zu einem ſteifen Schaum gefchlagen 
und auch hinzugefügt. Das Ganze thue dann behutſam 
in eine vorher mit Butter ansgeſchmierte Form und ſetze 
dieſe in eine Tortenpfanne, die vorher gut durchgewärmt 
iſt, und laſſe es backen. 


193. Faſtenſpeiſe von Reis. 


Man nimmt 1 Pfund Reis, verlieſet ihn und ſucht 
die Hülſen heraus, ſchüttet ihn in eine Kaſſerolle, gießt 
kaltes Waſſer darauf, ſtellt es zum Feuer und läßt es ein 
wenig durchkochen. Dann gieße man das kochende Waſſer 
ab, kaltes Waſſer darauf, reibt es mit der Kelle gut 
und gießt es wieder ab; dann gießt man Milch darauf, 
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läßt es kochen und den Reis unter beſtändigem Rühren, 
doch nicht zu weich, ſondern recht ſteif kochen, thut ihn 
hierauf in eine Schüſſel, rührt 1 Pfund Butter zu 
Sahne, nimmt + Pfund Zucker, eine abgeriebene Citrone, 
1 Loth bittere, geſtoßene Mandeln und das Gelbe von 
14 Eiern und thut dies alles, wenn der Reis kalt, doch 
nicht zu kalt iſt, hinzu, rührt es eine halbe Stunde gut, 
ſchlägt das Weiße von den Eiern zu einem ſteifen Schaum, 
rührt es mit der Maſſe behutſam untereinander und thut 
es dann in eine vorher mit Butter ausgeſchmierte Forın, 
welche in eine gewärmte Tortenpfanne geſtellt wird. 
Die Faſtenſpeiſe wird langſam gebacken. 


194. Reisſchnitte. 


Wenn auf 1 Pfund Reis, welcher eben ſo gereinigt, 
wie Nr. 193 geſagt iſt, die Milch gegoſſen iſt, ſtelle man 
ihn zum Feuer, thue einen Löffel voll Zucker und ein 
Stück Butter dazu, rühre ihn beſtändig und laſſe ihn 
zwar weich, doch nicht zu weich und recht ſteif kochen. 
Dann lege man ihn in eine breite Schüſſel und drücke 
ihn mit der Kelle, wie 2 Finger hoch, auseinander und 
wenn er kalt iſt, ſo zerſchneide man ihn, viereckig, wie 
kleine Käſe. Schlage nun ganze Eier auf einen Teller, 
lege die Reisſchnitte dazu und begieße ſie damit, hier— 
auf beſtreue man ſie mit geriebener Semmel und backe 
ſie in klarer Butter aus, welche gut heiß ſein muß, 
wenn man die Reisſchnitte hineinlegt. Man laſſe die 
Schnitte gut gelbbraun backen und wenn ſie gahr ſind, 
fo lege man fie auf Löſchpapier und beſtreue fie mit fein: 
geriebenem Zucker und Zimmet. 


195. Faſtenſpeiſe von ſüßen Makaronen 
und Zwieback. 


Schlage in einen Topf 12 ganze Eier und von 6 Eiern 
das Gelbe hinein, quirle es gut zuſammen und thue eine 
abgeriebene Citrone, Zucker nach Belieben, 4 Quart 
Sahne und 1 Quart gute Milch dazu. Nimm 4 Pfund 
ſüße Makaronen und 4 Pfund friſche, geröſtete, lange 
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Zwieback, welche nicht zu braun find (die Zwieback fo: 
wohl als auch die Makaronen werden zerbrochen), ſchütte 
beides in die Form, gieße die obige Maſſe darüber, ſtelle 
die Form in eine gewärmte Tortenpfanne und laſſe die 
Speiſe langſam darin backen. Wenn ſie gahr iſt, ſo lege 
das übrige Eiweiß, zu Schaum geſchlagen, darüber, be: 
ſtreue fie etwas dick mit feingeriebenem Zucker und Zim— 
met und laſſe die Speiſe gelbbraun, aber raſch backen, 
damit ſie nicht lange in der Pfanne bleibe. 


196. Koch mit Himbeeren. 


Man thue 3 Pfund eingemachte Himbeeren in eine 
tiefe Schüſſel, 4 Pfund geriebenen Zucker dazu und 
rühre es mit einer Kelle eine Viertelſtunde hindurch gut. 
Dann ſchlage man von 20 Eiern das Weiße zu einem 
rechten ſteifen Schaum, thue ihn zu den Himbeeren, zu— 
erſt ein paar Kellen davon, damit ſich der Schaum mit 
den Himbeeren gut vereinige, alsdann den übrigen und 
wenn ſich alles vereiniget hat, ſetze man in einer zinner⸗ 
nen Schüſſel einen Berg davon auf, ſtreiche es mit einem 
Meſſer glatt, beſtreue es dick mit geriebenem Zucker, 
ſtelle es in eine gewärmte Tortenpfanne und laſſe es 
gelbbraun backen. Es darf nur eine gute Viertelſtunde 
backen und muß dann gleich zu Tiſche kommen, wobei 
die zinnerne in eine fayencene Schüſſel geſtellt wird. 


197. Flammorin von Neismehl. 


Man nehme Pfund gutes Reismehl und 24 Quart 
gute Milch; die Milch ſtelle man auf's Feuer, laſſe jedoch 
ſo viel davon zurück, daß das Reismehl damit eingerührt 
werden kann. Wenn die Milch kocht, ſo nehme man ſie 
vom Feuer, gieße etwas davon ab, thue 12 Loth fein⸗ 
geriebene, oder geſtoßene ſüße Mandeln hinein und 
ſchütte dann das Reismehl dazu, thue Zucker, auf wel⸗ 
chem vorher 2 Citronen abgerieben worden, nach Geſchmack 
und ſodann die abgegoſſene Milch dazu, ſtelle es auf's 
Feuer und laſſe es unter beſtändigem Rühren gahr fo: 
chen. Eine verzinnte kupferne, oder fayencene Form 
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mache man mit Milch naß, gieße die Maſſe hinein und 
Kaffe fie kalt werden. Mache nun folgende Crͤme-Sauce 
dazu: Man quirle das Gelbe von 16 Eiern gut in einem 
Topfe, thue ein wenig Kraftmehl, 3 Quart Franzwein, 
4 Quart Waſſer, von einer Citrone den Saft, Zucker 
nach Geſchmack und etwas ganzen Zimmet hinzu, ſtelle 
es in einer Kaſſerolle auf gelindes Kohlenfeuer und laſſe 
es unter beſtändigem Rühren dick werden, gieße es hier— 
auf in einen Topf, laſſe es kalt werden und gebe dieſe 
Sauce kalt zu Tiſche. 


198. Flammorin von Stärke. 


Nimm 8 Loth feine, gute Stärke und 1 Quart gute 
Milch, von welcher man ſo viel zurückläßt, daß die 
Stärke damit eingerührt werden kann; die übrige Milch 
ſtelle in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer, thue 
Zucker, auf welchem vorher das Gelbe von einer Citrone 
abgerieben worden, nach Belieben hinzu und wenn es 
kocht, ſo ſtelle es vom Feuer, thue die inzwiſchen einge— 
rührte Stärke dazu, ſetze es wieder auf's Feuer und 
laſſe es unter beſtändigem Rühren kochen. Wenn es 
gahr iſt, ſo nimm es vom Feuer, thue das Weiße von 
12 Eiern, welches während der Zeit zu einem ſteifen 
Schaum geſchlagen, dazu, rühre es gut durcheinander, 
und ſetze es wieder ein wenig auf's Feuer, damit auch 
der Schaum gahr werde. Dann thue es in eine Form, 
die vorher mit Milch oder Waſſer naß gemacht iſt. 

Mache eine Cröme⸗Sauce dazu: Stelle nemlich 
1 Quart Milch auf's Feuer, thue Zucker und Zimmet 
nach Belieben, auch wenn man will, Vanille dazu und 
wenn es kocht, ſo rühre ſie mit dem Gelben von den 
12 Eiern ab, welches vorher mit kalter Milch gut ge— 
quirlt iſt. Es muß auch bei dem Zugießen gut gequirlt, 
dann auf gelindes Kohlenfeuer geſtellt und beſtändig ge: 
rührt werden und wenn es anfängt ſteif zu werden, dann 
ſind die Eier gahr und die Sauce iſt gut. Gieße die 
Sauce dann in einen Topf, quirle ſie noch mitunter, 
damit ſie keine Haut ſetze, und ſo gieb beides kalt zu 
Tiſche. 
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199. Flammorin von Weizen: Gries. 


. Man nimmt 1 Quart gute Milch, Zucker nach Be: 
lieben, auf welchem vorher das Gelbe von einer Citrone 
abgerieben worden, ſtellt es auf's Feuer und wenn es 
kocht, ſchütte man 12 Loth Weizen⸗Gries unter beſtän⸗ 
digem Rühren dazu, läßt daſſelbe ein wenig kochen und 
wenn es gahr tft, thut man es in eine Form, die vor— 
her mit Waſſer oder Milch naß gemacht worden iſt. 

Zur Sauce rühre man Milch mit Eiern ab. Man 
kann aber auch eine Obſt⸗-Sauce dazu nehmen. 


200. Kalte Speiſe von braunem Sago. 


Stelle 1 Pfund Sago, nachdem er verleſen und mit 
kaltem Waſſer gewaſchen iſt, in einer verzinnten Kaſſe⸗ 
rolle aufs Feuer und laſſe ihn ein paarmal aufkochen, 
gieße ihn alsdann durch ein Haarſieb, oder einen feinen 
Durchſchlag, ſo daß kein Sago mit durchgeht, und ſpühle 
dieſen ſo lange mit kaltem Waſſer ab, bis er klar iſt; 
dann ſchütte ihn wieder in die Kaſſerolle, gieße Waſſer 
darauf, laſſe ihn beinahe 4 Stunde damit kochen und 
wenn er eingekocht iſt, ſo gieße 1 Quart Medoc und 
wenn man es haben kann, ein Viertel Quart friſchen, 
oder eingekochten Kirſchſaft“), auch etwas Himbeer-Gelse 
dazu, thue ſo viel Zucker daran, daß es ſüß wird 
und laſſe es unter beſtändigem Rühren weich und ein: 
kochen. Stelle feinen Zimmet mit Waſſer in einem klei— 
nen Topfe zum Feuer, laſſe ihn kochen und ziehen, und 
gieße zuletzt das Waſſer von dem Zimmet zu dem Sago. 
Der Sago muß recht weich, aber nicht ſteif ſein und wenn 
er gut iſt, ſo gieße ihn in kleine tiefe Schüſſeln, laſſe 
ihn kalt werden und garnire ihn mit Citronat, mit zu 
Schaum geſchlagener, roher Sahne, von welcher man, 
wenn er in einem Durchſchlag gut abgeleckt iſt, mit einem 


) Wenn kein Kirſchſaft oder Himbeer-Gelée dazu ge⸗ 
nommen werden kann, muß man mehr als Quart Wein 
nehmen; es iſt aber fehr gut, wenn man Kirſchſaft, Himbeer— 
Gelée oder Himbeerſaft dazu nimmt. 
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Löffel kleine Häufchen rund um die Schüſſel und auch 
in die Mitte auf den Sago legt. 

Zu dieſer Speiſe giebt man kalte, aber zuvor aufge⸗ 
kochte ſüße Sahne. 


201. Kalte Aepfelſpeiſe. 


Man bereitet Borſtorfer Aepfel in derſelben Art zu, 
wie bei der Faſtenſpeiſe von Aepfeln Nr. 180 geſagt iſt, 
und nehme auch eben ſo viel; dann ſtelle man ſie in 
eine Schüſſel, ſchneide Citronat fein länglich und ſtecke 
ihn in die Aepfel. Ferner nehme mau von 24 Eiern das 
Gelbe, thue einen Löffel voll Kraftmehl dazu, quirle es 
gut, gieße 1 Quart Franzwein und den Saft von 2 guten 
Citronen, die vorher auf Zucker abgerieben ſind, dazu, 
ſtoße dieſen Zucker und lege davon auch ſo viel dazu, daß 
es ſüß wird. Vorher ſtelle man in einem Töpfchen gan⸗ 
zen Zimmet an's Feuer und wenn er gekocht und gezogen 
hat, gieße man das Waſſer zu der obigen Maſſe, ſtelle 
dieſe dann auf gelindes Kohlenfeuer und rühre fie beſtän⸗ 
dig, bis ſie dick geworden. Alsdann thue man das Weiße 
von 12 Eiern, welches vorher zu einem ſteifen Schaum 
geſchlagen iſt, dazu, rühre alles behutſam durcheinander, 
ſtelle es noch ein wenig auf's Feuer, daß ſich der Schaum 
durchwärme, richte es ſo über die Aepfel an und wenn 
ſie kalt ſind, garnire man ſie mit Citronat. Den Stand 
von den Aepfeln, worin ſie gekocht ſind, gieße man durch 
einen feinen Durchſchlag, thue noch etwas Wein und 
Zucker dazu, laſſe es zu Gelée einkochen und lege es fo 
auf die Speiſe. 


202. Reis mit Franzwein. 


Nimm 1 Pfund Reis und wenn er verleſen und die 
nicht abgehülſeten Körner weggenommen worden, dann 
ſchütte ihn in eine verzinnte Kafferolle, gieße kaltes Waſſer 
darauf, ſtelle ihn zum Feuer, laſſe ihn ein wenig durch⸗ 
kochen, gieße ſodann das Waſſer ab und kaltes auf, reibe 
den Reis mit der Kelle gut durch, gieße heißes Waſſer 
darauf und laſſe ihn damit halb gahr kochen. Nun 


145 


gieße guten Franzwein darauf (wenn nicht guter Franz⸗ 
wein dazu kömmt, kocht er ſich blau), nimm & Apfelſinen, 
reibe von 2 die gelben Schaalen auf Zucker ab und thue 
dieſen Zucker, nebſt dem Safte von den 4 Apfelfinen 
dazu; find dieſe nicht zu haben, dann reibe von 2 Citro⸗ 
nen die Schaalen auf Zucker ab und thue dieſen ſammt 
dem Safte dazu, es muß aber alsdann gut geſüßt wer⸗ 
den, ſonſt ſchmeckt es nicht, eben ſo muß es auch ſo viel 
Wein bekommen, daß es kräftig werde. Wenn nun der 
Reis eingekocht und weich, aber nicht ſteif iſt, dann 
richte ihn auf kleine Schüſſeln, oder Aſſietten an und 
belege ihn mit ein wenig Himbeer-Gelse und Citronen— 
ſcheiben, die man vorher reifig ausgeſchnitten hat. 

Hierzu nimmt man die Créme⸗Sauce, deren Anfer⸗ 
tigung bei dem Flammorin von Reismehl unter Nr. 197 
gelehrt iſt. 


203. Kalte Speiſe von kleinen Bisquit- 
kuchen. 


Thue das Gelbe von 12 Eiern in eine tiefe Schüfſ⸗ 
ſel, rühre es 4 Stunde, thue 1 Pfund fein gefiebten 
Zucker und die abgeriebene Schaale von einer Citrone 
dazu und rühre es noch 3 Stunde gut; dann ſchlage das 
Weiße von 6 Eiern zu einem ſteifen Schaum, rühre ihn 
unter die obige Maſſe, laſſe ihn 4 Stunde damit ſtehen 
und ſchütte endlich allmählig 1 Pfund feines Weizenmehl 
dazu. Lege Papier auf ein Backblech, beſtreue es mit 
Mehl, ſetze Häufchen von obiger Maſſe, wie eine Wall⸗ 
nuß groß, darauf, aber wie 2 Finger breit auseinander 
und laſſe ſie beim Bäcker backen. 

Zu der Speiſe nimm dann eine beliebige Anzahl die⸗ 
ſer Kuchen, gieße guten Franzwein in eine Schüſſel, lege 
3—4 Kuchen hinein, übergieße fie mit einem Löffel, lege 
ſie auf die Schüſſel, in welcher ſie zu Tiſche kommen 
ſollen, und wenn die Schüſſel mit einer Lage diefer Ku⸗ 
chen belegt iſt, ſo beſtreue man dieſe gut mit Zucker und 
belege ſie mit Johannisbeer- oder Himbeer⸗Gelée. Mache 
wieder eine Kuchenlage, beſtreue ſie ebenfalls mit Zucker, 
lege Kirſchfleiſch darauf und ſo fahre beliebig fort, bis es 

10 


146 


genug Speife iſt. Auf die letzte Lage lege Gelde und fo 
gieb es zu Tiſche. 

N Unter den Wein kann auch ein wenig Rum 
genommen werden. 


204. Eine kalte Mehlſuppe von Sahne. 


Man nehme ein Quart Sahne, 12 Loth Zucker, 
worauf eine Citrone abgerieben wird, 12 bittere Mandeln, 
dieſe abgezogen und fein geſtoßen, auch etwas feinen gan⸗ 
zen Zimmet. Der Zucker wird etwas in Stücken geſchla⸗ 
gen, damit er mit der Sahne zergeht. Dieſes wird in 
einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer geſtellt und wenn 
es kocht, gießt man es durch ein feines Sieb, damit die 
Mandeln ꝛc. zurückbleiben; iſt es abgekühlt und nur noch 
lauwarm, ſo wird es abgequirlt mit dem Gelben von 
18 Eiern und fo in eine fayencene oder porcellanene Fa⸗ 
ſtenſpeiſeform gegoſſen (jedoch ja nicht in eine blecherne); 
ſodann legt man ein Kreuz in die Kaſſerolle und ſtellt 
die Form mit der Maſſe darauf, gießt kochendes Waſſer 
ſo viel in die Kaſſerolle, daß die Form 2 Finger hoch 
darüber ſteht, ſodann legt man einen Deckel auf die 
Form, worauf etwas gluͤhende Kohlen, damit die Er⸗ 
wärmung auch von oben geſchieht und wenn das Waſſer 
ein wenig eingekocht iſt, ſo wird immer wieder kochendes 
Waſſer dazu gegoſſen, damit die Höhe des Waſſers int 
mer gleich bleibt, und wenn es eine gute Stunde gekocht 
hat, ſo verſucht man mit einem Strohhalm oder glatten 
Stück Holz: bleibt von der Maſſe nichts daran hängen, 
ſo iſt es gut; klebt aber noch etwas daran, ſo läßt man 
es noch länger kochen. Iſt es gut, fo nimmt man die 
Kaſſerolle vom Feuer; iſt der Wraſen des Waſſers weg, 
ſo nimmt man die Form heraus und läßt die Maſſe 
kalt werden. 

Hierauf wird nun von 8 Eiern das Weiße zu einem 
ſteifen Schaum geſchlagen; während dieſer Zeit werden 
4— 5 Löffel Himbeer⸗Gelée mit etwas Zucker klar ge⸗ 
rührt, damit es nicht ſtückericht iſt; ſodann kommt der 
Schaum dazu und gut gemiſcht, damit ſich beides ver- 
einigt. Dieſes darf aber nicht eher bereitet werden, bis 
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die Speiſe kalt iſt; ſodann legt man dieſe Miſchung dar: 
auf und ſtreicht es mit einem Meſſer glatt, ſtreuet noch 
ein wenig Zucker darüber und ſtellt die Form mit dieſer 
Speiſe in eine Tortenpfanne, wärmt den Deckel derſelben 
recht gut durch und legt ihn darauf, damit der Gelee oder 
Schaum etwas Farbe bekommt; unter die Pfanne kommt 
aber keine Feuerung. Soll dieſe Speiſe zu Mittag ge⸗ 
braucht werden, ſo muß die Bereitung ſchon den Tag 
vorher geſchehen; iſt ſie aber zu Abend beſtimmt, ſo kann 
es denſelben Tag geſchehen. Die Bereitung des Schaums 
muß aber erſt 2 Stunden vorher geſchehen, wenn die 
Speiſe zur Tafel gegeben werden ſoll. 


205. Eine kalte Mehlſpeiſe von Chocolade. 


Es wird 1 Quart Sahne auf's Feuer geſtellt, mit 
8 Loth Zucker, und wenn fie kocht, 4 Pfund geriebene 
Chocolade dazu; man läßt es ein wenig kochen, dann 
gießt man es in einen Topf und iſt die Maſſe abgekühlt, 
ſo daß ſie lauwarm iſt, ſo wird ſie mit dem Gelben von 
16 Eiern abgequirlt, alsdann in eine fayencene oder por⸗ 
cellanene Form gegoſſen und ſo damit verfahren, wie mit 
der vorigen Speiſe von Sahne. 

Iſt die Maſſe kalt, fo belege man fie mit Sahnen⸗ 
ſchaum; man kann Vanille- oder auch andere Baiſce's, 
jedoch ungefüllt, darauf ſetzen. Sollte die Bereitung die⸗ 
ſer Speiſe im Sommer geſchehen, wo der Sahnenſchaum 
nicht ſteht, ſo kann die Belegung auch ſo wie bei der 
vorigen Speiſe gemacht werden. 


206. Pudding von feinem Weizen⸗Gries. 


Man ftelt 4 Quart Milch, 12 Loth Butter und 
8 Loth Zucker auf's Feuer und wenn es kocht, ſchüttet 
man 12 Loth Gries unter beſtändigem Rühren dazu und 
rührt es ſo lange, bis es von der Kaſſerolle los läßt, thut 
es hierauf in eine tiefe Schüſſel und wenn es abgekühlt 
iſt, thut man das Gelbe von 10 Eiern und von 1 Citrone 
die abgeriebene Schaale dazu, rührt es gut, ſchlägt das 
Weiße von den Eiern zu einem ſteifen Schaum und rührt 
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diefen fo lange darunter, bis fein Schaum mehr fichtbar 
if. Dann thut man es in eine Puddings⸗Form, die 
vorher mit Butter ausgeſchmiert worden iſt, läßt es 14 
Stunde kochen und macht dann eine Obſt-Sauce dazu. 


206 a. Reis ⸗Pudding. 


Ein halb Pfund Reis wird in Waſſer gut ausge⸗ 
quollen, jedoch nicht ſo weich, daß er zerkocht; iſt derſelbe 
erkaltet, ſo nimm 4 Pfund kleine Roſinen, 4 Pfund 
länglich geſchnittene füße Mandeln, 4 Pfund geriebenen 
Zucker, 3 ganze Eier und von 6 Eiern das Gelbe, einen 
kleinen Taſſenkopf Sahne nebſt 2 Eßlöffel Kartoffelmehl, 
rühre dieſes alles gut untereinander und bringe es in eine 
Puddings⸗Form oder auch in eine Serviette und laſſe es 
14 bis 2 Stunden kochen. Bei dem Anrichten kann 
man auch Rum über die Speiſe gießen und denſelben 
anbrennen; eine Wein- oder Eier-Sauce kann dazu ges 
geben werden. 


207. Pudding von RNeismehl. 


Stelle 4 Quart Milch, 4 Pfund Butter und 12 Loth 
Zucker aufs Feuer, und wenn es kocht, fo ſchütte 4 
Pfund gutes Reismehl unter beſtändigem Rühren dazu. 
Wenn es nun von der Kaſſerolle los läßt, dann thue es 
in eine tiefe Schüſſel und ſobald es abgekühlt iſt, 4 ganze 
Eier und von 8 Eiern das Gelbe, eine abgeriebene Ci⸗ 
trone, für 2 Groſchen kandirte, in feine Würfel geſchnit⸗ 
tene Pomeranzenſchaalen, oder ſtatt deren ? Loth bittere, 
feingeſtoßene Mandeln dazu und rühre dieſes alles recht 
gut untereinander. Schlage hierauf das Weiße von den 
8 Eiern zu einem ſteifen Schaum und rühre es darunter. 
Dann nimm eine ſtarke Serviette, die vorher in kochen— 
dem Waſſer gelegen hat, thue die Maſſe hinein, binde 
die Serviette, einen Finger hoch von der Maſſe ab, mit 
einem Bindfaden feſt zu, lege ſie in kochendes Waſſer, 
welches vorher in einem Keſſel auf's Feuer geſtellt, thue 
etwas Salz in das Waſſer und erhalte es fo in immer: 
währendem Kochen und wenn es eingekocht iſt, ſo gieße 
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wieder kochendes Waſſer hinzu. Der Pudding muß 14 
Stunde und nicht länger kochen; dann nimm ihn her⸗ 
aus, laſſe ihn ein wenig abkühlen, lege in eine Torten— 
pfanne dünne Scheiben von Semmel und den Pudding, 
nachdem er behutſam aus der Serviette genommen, dar: 
auf, beſtreiche ihn mit Ei, beſtecke ihn oben und unten 
herum mit ſüßen Mandeln, die vorher abgebrüht und 
grob länglich geſchnitten ſind, lege den Deckel auf die 
Tortenpfanne, mache oben Kohlenfeuer, auch unten ein 
wenig und laſſe den Pudding gelbbraun backen. Man 
kann ihn auch auf ein Backblech legen und zu dem Bäcker 
ſchicken. 

Es kann dazu eine Sauce von Himbeer: oder Kirſch⸗ 
ſaft, oder eine Crͤme⸗Sauce, wie dieſe bei dem Flam⸗ 
morin von Reismehl unter Nr. 197 beſchrieben iſt, be⸗ 
reitet werden. Von der Sauce wird etwas in die Schüſ— 
ſel angerichtet, der Pudding daraufgelegt und die übrige 
beſonders zu Tiſche gegeben. 


208. Schwamm Pudding. 
Man ftele ? Quart Milch, 4 Pfund Butter und 


12 Loth Zucker in einer Kaſſerolle aufs Feuer und wenn 
es kocht, ſchütte man unter beſtändigem Rühren 4 Pfund 
feines Reismehl, oder feines Weizenmehl dazu, laſſe es 
auf gelindem Feuer ſo lange kochen, bis es ſich von der 
Kaſſerolle und Kelle löſet, dann thue man es in eine tiefe 
Schüſſel und wenn es kalt iſt, 6 ganze Eier, von 10 
Eiern das Gelbe und die abgeriebene Schaale von 1 Ci— 
trone dazu und rühre es 4 Stunde lang gut; dann 
ſchlage man das Weiße von den 10 Eiern zu einem ſtei— 
fen Schaum, thue es dazu und rühre es durcheinander, 
aber nicht länger, als bis der Schaum ſich verloren hat. 
Dieſe Maſſe thue man in eine Puddings⸗Form, die zuvor 
gut mit Butter ausgeſchmiert iſt, ſtelle ſie in kochendes 
Waſſer, welches man ſich vorher in einem Keſſel beſorgt 
hat, lege Bolzen auf die Form, damit ſie feſt ſtehe und 
laſſe den Pudding ſo kochen, daß kein Waſſer hinein zieht. 
In 14 Stunde iſt der Pudding gahr. Sollte das Waſ⸗ 
ſer eingekocht ſein, ſo gieße man immer wieder kochendes 
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Waſſer hinzu. Wenn man den Pudding dann aus 
dem Keſſel nimmt, muß er nicht gleich aus der Form 
genommen, ſondern noch ein wenig in derſelben gelaſſen 
werden, dann kehre man ihn auf die Schüſſel um und 
gieße ein wenig Sauce hinzu, die in der Art verfertiget 
wird, wie bei Nr. 197 gelehrt iſt. 


209. Schwamm: Pudding auf andere Art. 


Man nehme 3 Quart Milch, 1 Pfund Weizen— 
mehl oder Reismehl, 4% Pfund Butter, 4 Pfund feinge⸗ 
riebenen Zucker und 16 Eier. Vier ganze Eier ſchlägt man 
in einen Topf, und wenn fie gut gequirlt find, fo thut man 
wechſelsweiſe Mehl und Milch dazu. Die Butter und 
den Zucker lege man in die Kaſſerolle und thue die Maſſe 
dazu, ſtelle es aufs Feuer und rühre es fo lange, bis es 
von der Kaſſerolle abbackt; dann wird es in eine Schüffel 
gethan und wenn es kalt iſt, wird von 12 Eiern das. 
Gelbe und von einer Citrone die abgeriebene Schaale hinzu 
gethan und muß gut gerührt werden. Das Weiße von 
den Eiern wird zu einem ſteifen Schaum geſchlagen und 
behutſam mit der Maſſe vermengt. Streiche eine Pud⸗ 
dings⸗Form gut mit Butter aus und thue die Maſſe hin: 
ein. Laſſe ſie 2 Stunden kochen. 


210. Semmel⸗ Pudding. 


Nimm alte Semmel, ſchneide die Rinde ab, nimm 
18 Loth davon, ſchneide ſie in Stücken, gieße ein Quart lau⸗ 
warmer Milch darauf und laſſe ſie, aber ſo daß ſie warm 
ſtehe, weichen; rühre 2 Pfund Butter zu Sahne, thue 
Butter nach Belieben, die abgeriebene Schaale von 1 Ci⸗ 
trone, 6 ganze Eier und von 6 Eiern das Gelbe dazu, 
ſchlage es gut mit der Kelle, ſtreiche die geweichte Sem: 
mel durch einen Durchſchlag und thue ſie lauwarm 
hinzu. Schlage nun das Weiße von den 6 Eiern zu 
einem ſteifen Schaum und rühre es ſodann mit der 
Maſſe gut durcheinander, thue es ſodann in eine mit 
Butter gut ausgeſtrichene Puddings⸗Form und laſſe es. 
darin 14 Stunde fo kochen, wie bei dem Schwamm⸗ 
Pudding Nr. 208 geſagt iſt. 
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211. Semmel⸗Pudding auf andere Art. 


Nimm 8 Loth Butter, 1 Pfund geriebene Semmel / 
8 Eier, 4 Quart Milch, Zucker nach Belieben und eine 
abgeriebene Citrone. Die Butter rühre zu Sahne, die 
Semmel, das Gelbe von den Eiern und die Milch rühre 
dazu und laſſe dieſe Maſſe eben ſo, wie Nr. 208 und 
210, in einer Form 14 Stunde kochen. Die Sauce 
wird nach Belieben bereitet, wie bei dem erſten Pudding 
Nr. 208 angegeben worden iſt. 


212. Noch ein Semmel⸗ Pudding. 


Drei Viertel Pfund Butter rühre man zu Sahne, 
4. Pfund feingeſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schaale 
einer Citrone und 4 Loth feingeſtoßenen Zimmet hinzu 
und rühre es gut. Alsdann quirle das Gelbe von 10 
Eiern mit 1 Quart Milch und thue es mit 14 Pfund 
geriebener Semmel wechſelsweiſe zur Maſſe und gieße 
auch noch 1 Taſſenkopf voll Franzbranntwein dazu. Wenn 
dies wiederum gehörig gerührt iſt, ſo thue das Weiße von 
den 10 Eiern, das zu einem ſteifen Schaum geſchlagen, 
nebſt 1 Pfund große Roſinen, wovon man die kleinen 
zurückgelaſſen, 4 Pfund kleine Roſinen, die gehörig ge 
reinigt und ausgeſucht ſein müſſen, zu der Maſſe, rühre 
dieſe recht behutſam, thue ſie in eine mit Butter ausge⸗ 
ſtrichene und mit etwas geriebener Semmel ausgeſtreute 
Puddings⸗Form und laſſe ſie 2—3 Stunden backen. 


213. Brod⸗Pudding. 


Sechszehn Loth grobes, geröſtetes Brod wird recht 
fein geſtoßen, hierzu 16 Loth geriebener Zucker, 4 Loth ge⸗ 
ſtoßene, ſüße Mandeln, die abgeriebene Schaale einer Ci⸗ 
trone und das Gelbe von 16 Eiern; alles dieſes wird 
recht gut untereinander gerührt; nach dem wird von den 
16 Eiern das Weiße zu Schaum geſchlagen und ebenfalls 
dazu gerührt. Eine Puddingsform wird mit Butter aus⸗ 
geſtrichen, die Maſſe hineingethan und 1 Stunde kochen 
gelaſſen. Man kann hierzu eine Wein- oder Obſtſauce 
geben. N 
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214. Krebs-Pudding. 


Man nimmt dazu 14 Mandel kleine, rohe Krebſe, 
die aber nicht modrig ſein müſſen, wäſcht ſie, ſchneidet 
den Kopf ab und macht mit einem Meſſer den Magen 
und die Galle“) weg, was gleich vorn an ſitzt; alsdann 
ſtößt man ſie in einem Mörſer, wobei man nur immer 
3—4 nehmen kann und deshalb nur fo vielen die Köpfe 
abſchneiden muß, als man ſtoßen kann, ſonſt ſterben die 
andern. Dann nimmt man ! Quart gute, unaufgekochte 
Milch, gießt ſie in eine tiefe Schüſſel, ſtellt einen feinen 
Durchſchlag hinein, legt das Geſtoßene hinein, rührt es 
mit der Kelle gut durch, drückt es gut aus, ſtößt das 
Zurückgebliebene wieder, thut es wieder in den Durch— 
ſchlag, drückt es abermals aus und dieſes wiederholt man 
zum drittenmale. Mit dem Uebrigen, welches das Erſte— 
mal nicht in den Durchſchlag hineingeht, verfährt man 
eben ſo. (Die Krebſe müſſen aber fein geſtoßen werden, 
ſonſt wird es nicht roth.) Man klärt es ſodann durch 
einen feinen Durchſchlag oder ein Haarſieb ab und läßt 
dabei den Bodenſatz in der Schüſſel zurück und gießt 
das Abgeklärte in eine verzinnte Kaſſerolle. Dann wer⸗ 
den 6 ganze Eier in einem Topfe gut gequirlt, dazu ge— 
goffen. Dies alles wird auf gelindes Kohlenfeuer ge— 
ſtellt, zuweilen umgerührt, damit es nicht anbrenne, und 
ſo läßt man es langſam käſen (gerinnen) und zuletzt ein 
paarmal aufkochen, gießt es ſodann wieder in einen fei— 
nen Durchſchlag und ſtellt es ſo hin, daß die Wadig (die 
wäßrigen Theile) gut ablaufen kann. Ferner wird 1 Pfund 
gute Butter zu Sahne gerührt und wenn der Krebskäſe 
gut abgeleckt, keine Näſſe mehr darin und er auch kalt iſt, 
alsdann thut man ihn zu der Butter, auch thut man 
Muskatenblüthe, von 1 Citrone die abgeriebene Schaale 
und Zucker nach Belieben, 12 ganze, in einem Topfe gut 
gequirlte Eier und 26 Loth geriebene Semmel und zwar 
die Eier und die Semmel nach und nach dazu und rührt 
alles 2 Stunde recht gut. Von 2 Mandel Mittelkrebſe, 
die vorher gekocht und ausgepellt worden, werden nun 


) Thut man dies nicht, ſo wird der Pudding bitter. 


—— 5 


155 


die Schwänze, in feine Würfel gefchnitten, auch das 
Fleiſch aus den Scheeren dazu gethan, aber nicht länger 
damit gerührt, als bis es ſich vermiſcht hat. Dann legt 
man Papier auf ein Backblech, beſtreicht es mit warmer 
Butter, beſtreut es mit geriebener Semmel und verfertigt 
den Pudding darauf. 

Man macht ihn rund und etwas hoch, beſtreicht ihn 
mit einem Meſſer, welches in heißem Waſſer gewärmt 
worden, daß er glatt wird, und kneift ihn auch ein wenig 
mit dem Rücken vom Meſſer, damit er ein buntes An— 
ſehen bekömmt, beſtreicht ihn dann mit warmer Butter 
und läßt ihn in einem Backofen backen. 

Zur Sauce thut man Krebsbutter, die vorher ver— 
fertigt worden, in eine verzinnte Kaſſerolle und in But: 
ter geſchwitztes Mehl dazu, gießt gute, heiße Rindfleiſch⸗ 
Bouillon dazu und etwas Muskatenblüthe und läßt 
dies ein wenig kochen. Man kann auch nach Belieben 
Krebsſchwänze und ein wenig Zucker unter die Sauce 
nehmen. 

Beim Anrichten zieht man die Sauce mit Gelbem 
von Eiern ab, gießt ein wenig auf die Schüſſel, legt den 
Pudding darauf und giebt die übrige Sauce in Saucie 
ren zu Tiſche. 

Man kann auch eine Sahn-Sauce in folgender Art 
dazu bereiten: 

Man ſtellt ſüße Sahne auf's Feuer und wenn ſie 
kocht, thut man ein wenig in Butter geſchwitztes Mehl, 
Krebsbutter (auch Krebsſchwänze, wenn man will), ein 
wenig Zucker und Muskaten⸗Blüthe oder-Nuß dazu und 
beim Anrichten zieht man ſie mit Gelbem von Eiern ab. 


215. Krebs⸗Rand zu verfertigen. 


Der Krebs-Rand wird von derſelben Maſſe ver- 
fertigt, wie es bei dem Krebs-Pudding gelehrt worden. 
Man legt Papier auf ein Backblech, beſtreicht es mit 
warmer Butter, beſtreut es mit geriebener Semmel und 
bereitet darauf den Rand. Zu 2 Mittelſchüſſeln iſt dieſe 
Portion hinreichend. Man ſtreicht den Rand mit einem 
warmen Meſſer glatt, macht ihn mit dem Rücken von 
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dem Meſſer ein wenig bunt, beftreicht ihn mit warmer 
Butter, läßt ihn im Backofen backen und wenn die Speiſe 
auf der Schüſſel angerichtet iſt, dann ſchneidet man den 
Rand mit einem Meſſer ſchräge durch und legt ihn ges 
rade ſo auf den Rand der Schüſſel, wie er durchgeſchnit⸗ 
ten iſt, damit es ausſieht, als wenn er noch ganz ſei. 
Im Ganzen kann man ihn, ohne zu zerbrechen, nicht 
herum legen, man muß aber dafür ſorgen, daß er warm 
herum kömmt. 

Dieſen Rand kann man, wenn man will, um nach— 
benannte Speiſen legen, wenn dieſelben nemlich mit 
Krebsſchwänzen und Krebsbutter verfertigt ſind, als: 

1) um Hühner und Kalbfleiſch⸗Fricaſſce, 
2) um Hammel: und Rinder-Zungen, 
3) um Pflückhecht und 

4) um Krebsſchwänze mit Sahn-Sauce. 


216. Eierkäſe. 


Schlage 12 ganze Eier in einen Topf und quirle 
fie gut, thue 4 Loth feingeſtoßene Mandeln, die auf Zucker 
abgeriebene Schaale von 1 Eitrone und Zucker nach Ge: 
ſchmack dazu, alsdann gieße 1 Quart unaufgekochte Milch 
dazu, thue dieſe Maſſe in eine Puddings-Form, oder in 
Ermangelung derſelben in einen Topf, decke ſie zu, ſtelle 
ſie in einen Keſſel, in welchem das Waſſer bereits kocht 
und laſſe fie fo lange kochen, bis fie dick iſt. Beim Ein: 
kochen wird immer kochendes Waſſer dazu gegoſſen und 
wenn die Maſſe gut iſt, ſo gieße ſie in einen Durchſchlag, 
daß der Wadig (die wäſſrigen Theile) davon ablecke. 
Hierauf uimm eine Form, die man Eierkäſeform nennt, 
lege in die Spitzen ein wenig kleine Roſinen, die vorher 
gut gewaſchen worden, dann drücke den Käſe hinein und 
ſtelle die Form ſo, daß der in der Maſſe etwa noch ent— 
haltene Wadig auch noch ablecken kann. 

Stelle zur Creme $ Quart Milch mit Zucker und 
ganzen Zimmet auf's Feuer und wenn ſie kocht, ſo quirle 
ſie mit dem Gelben von 8 Eiern ab, welches zuvor mit 
1 Taſſenkopf voll kalter Milch gut gequirlt worden iſt. 
Wenn der Käſe und die Créme kalt iſt, ſo lege eine 


155 


Schüſſel auf die Form und kehre fie um, gieße ein wenig 
Créme um den Käſe und gieb die andere beſonders bei 
Tiſche dazu herum. 

NB. Dieſes iſt nur zu einer kleinen Portion be⸗ 
rechnet; will man mehr Käſe und Créme haben, fo müſ⸗ 
ſen die Ingredienzen verdoppelt werden. 


217. Eierkäſe auf andere Art. 


Sechszehn Eier gut gequirlt, ſo daß ſich das Gelbe 
mit dem Weißen ganz vereinigt, hierzu gieße man 2 Quart 
Milch, reibe auf 4 Pfund Zucker 1 Citrone ab, ſchlage 
denſelben in Stücken, thue dieſen nebſt 1 Theelöffel Salz 
dazu und laſſe es in einer verzinnten Kaſſerolle unter 
immerwährendem Rühren bei gelindem Kohlenfeuer käſen. 
Nachher gießt man die Maſſe in eine mit Roſinen aus⸗ 
geſtreute Eierkäſeform oder auch in einen feinen Durch⸗ 
ſchlag und läßt es kalt werden, deckt eine Schüſſel auf die 
Form und kehrt ſie behutſam um, gießt eine Weinkalt⸗ 
ſchaale oder auch abgerührte Milch darüber. 

Zu der Weinkaltſchaale kann man 3 Theile weißen 
Wein und 1 Theil Waſſer nehmen, dazu kommt etwas 
Zucker, worauf Citronenſchaale abgerieben iſt. 

Die abgerührte Milch bereitet man aus 1 Quart, 
wozu 1 Stück Zimmet und die Schaale von 1 Citrone 
auf Zucker abgerieben, zuſammengekocht wird. Von zehn 
Eiern das Gelbe, mit ein paar Löffel kalter Milch gut 
gequirlt, wird auf gelindem Kohlenfeuer dazu gerührt, bis 
es etwas dick wird; doch muß man dies immerwährende 
Rühren nicht unterlaſſen, damit es nicht anſetzt, alsdann 
in einen Topf gießen und kalt werden laſſen. 


218. Mandelkäſe. 


Zwölf Loth ſüße Mandeln werden mit einem Taſſen⸗ 
kopfe voll Milch recht fein geſtoßen, 9 ganze Eier und von 
9 Eiern das Gelbe in einen Topf gethan und gut ge⸗ 
quirlt. Dann thue 3 Quart gute Milch, obige Man⸗ 
deln, 1 Stange Zimmet, die Schaale von 1 Citrone 
auf Zucker abgerieben, 12 Loth Zucker in kleine Stücke 
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zerſchlagen und 12 Loth kleine Roſinen, die vorher gut 
verleſen und gereinigt ſind, hinzu, und in einer Kaſſe⸗ 
rolle auf's Feuer geſetzt und beſtändig gerührt, damit es 
nicht anſetze, und wie mit dem Eierkäſe verfahren. Auch 
kann man obige Weinkaltſchaale oder abgerührte Milch 
dazu geben. 


219. Speiſe von gefüllten Aepfeln. 


Nimm ſogenannte Pipons (Pipen, Pepins), ſo 
groß ſie zu haben ſind, ſchneide den Stiel unten ab, ſtelle 
fie in eine gut verzinnte Tortenpfanne, lege Kohlenfeuer 
oben und auch ein wenig unten und ſiehe darauf, daß die 
Aepfel in der Pfanne weich werden, jedoch nicht platzen, 
ſondern ganz bleiben; wenn ſie alle gut ſind, ſo nimm 
ſie heraus und laſſe ſie abkühlen. Sodann ſchneide die 
Blume heraus, ſo daß etwas von den Aepfeln darin 
ſitzen bleibt, nimm hierauf einen Theelöffel, höhle den 
Apfel dergeſtalt aus, daß die Schaale nicht beſchädigt 
wird und thue zu dieſem Ausgehöhlten feingeriebene oder 
geſtoßene ſüße Mandeln, Zucker ſo viel, daß es recht 
ſüß wird und abgeriebene Citronenſchaalen; rühre alles 
gut durcheinander, lege davon mit einem Theelöffel ſo 
viel wieder in die Aepfel, als hinein kann, damit die 
Aepfel ihre Geſtalt wieder bekommen, dann ſtelle die 
Blume wieder darauf und ſetze ſie ſo auf eine Schüſſel 
in Form einer Pyramide, die großen unten und die 
kleineren oben auf und gieb ſie zu Tiſche. 

NB. Man kann die Aepfel auch in der Röhre 
braten. Bei dem Aushöhlen der Aepfel kann, wenn 
es ſich thun läßt, ohne die Schaale zu beſchädigen, 
das Kernhaus herausgenommen werden; ſieht man aber, 
daß die Schaale leidet, ſo muß dieſes ſitzen bleiben 
und man nimmt dann nur den Apfel rund um das Kern⸗ 
haus weg. 


220. Aepfel mit Kaſtanien. 


Große Borsdorfer Aepfel werden geſchält, ein Deckel 
abgeſchnitten, alsdann ſo viel wie möglich ausgehöhlt, 
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jedoch recht vorſichtig, daß die Aepfel ganz bleiben, dann 
werden feingehackte Aepfel, wie auch gehackte ſüße und 
bittere Mandeln, in Butter, von welcher das Salz zurück⸗ 
geblieben, geſchmoort. Wenn dieſe Maſſe etwas erkaltet 
iſt, kommt Zucker, abgeriebene Citrone, feingeſchnittener 
Citronat, kleine Roſinen und einige Eier hinzu. Mit 
dieſer Maſſe werden die Aepfel gefüllt und in Butter, 
dicht zugedeckt, geſchmoort. Die Kaſtanien werden gebrüht 
und geſchält, ſodann in etwas Waſſer und Wein mit 
Zucker weich gekocht; es darf nur wenig Sauce darauf 
bleiben. Die Aepfel werden auf eine Schüſſel geſtellt und 
die Kaſtanien darüber geſchüttet. 


221. Faſtenſpeiſe von braunem Sago. 


Der Sago wird rein verleſen und gewaſchen, mit 
kaltem Waſſer auf's Feuer geſtellt und gut gerührt, damit 
er nicht anbrennt; wenn er kocht, gießt man ihn in ein 
Haarſieb, thut kaltes Waſſer darauf und ſpült ihn ſo 
lange damit ab, bis das Waſſer klar abläuft; ſodann 
kocht man ihn mit Franzwein und zwar möglichſt ſteif, 
rührt 4 Pfund friſche Butter zu Schnee; hierzu kommt 
3 Pfund Zucker, von 12 Eiern das Gelbe, geſtoßener 
Zimmet und eine abgeriebene Citrone. Alles dieſes muß 
gut gerührt werden, und wenn der Sago kalt iſt, ſo 
wird derſelbe dazu gethan und die ganze Maſſe wieder 
gut gerührt und zuletzt das Weiße von 12 Eiern zu 
Schaum geſchlagen und auch dazu gethan; ſodann wird 
die Speiſe im Backofen oder in einer Tortenpfanne lang: 
ſam gebacken. 


222. Faſtenſpeiſe von Nudeln. 


Man mache von 3 Eiern Nudeln, wie die zur Suppe, 
koche ſie in Milch und etwas Zucker, aber nicht ſteif 
und auch nicht fließend. Nun rühre man 4 Pfund 
Butter zu Sahne, thue hierzu 12 Loth Zucker, 1 ab⸗ 
geriebene Citrone und von 14 Eiern das Gelbe; dies 
alles rühre gut untereinander. Nachdem man nun die 
Nudeln hat kalt werden laſſen, thue man fie nebſt 4 
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Pfund bittere Makaronen zu obiger Maſſe hinzu, rühre 
es leicht unter, damit es nicht zerrieben wird und zuletzt 
kommt von den 14 Eiern das Weiße, zu Schaum ge⸗ 
ſchlagen, hinzu. Nun wird eine Faſtenſpeiſeform mit 
Butter ausgeſtrichen, die Maſſe hineingethan und dann 
die Form in eine Tortenpfanne geſtellt, worin man die 
Speiſe langſam backen läßt. 


223. Faſtenſpeiſe von Borsdorfer Aepfeln. 


Die Aepfel, welche etwas mürbe ſein müſſen, werden 
geſchält, in 4 Theile geſchnitten und das Kernhaus her⸗ 
ausgenommen. Dann werden ſie 6— 8 Stunden in 
Zucker und Rum, fein länglich geſchnittenen Citronen⸗ 
ſchaalen, geſäuberten kleinen Corinthen, Citronat und fein 
geſtoßenem Zimmet einmarinirt. Nachdem dies geſchehen, 
ordne ſie auf einer Schüſſel (dieſe kann von Porzellan 
oder Zinn ſein) gleich einer Pyramide, ſo daß die In⸗ 
gredienzen in die Mitte derſelben kommen. Darauf be⸗ 
ſtreue dies gut mit gehackten, ſüßen Makaronen und klein⸗ 
gehacktem Bisquit. Dann ſtelle die Schüſſel mit der 
Maſſe in eine Torienpfanne und laſſe es langſam backen, 
bis die Aepfel mürbe ſind und die Speiſe braun iſt. Die 
Speiſe kann man kalt oder warm zur Tafel geben. 


224. Nudeln zur Suppe. 


Man nehme 3 — 4 Eier, feines Weizenmehl und 
mache einen ſteifen Teig daraus, rolle ihn ganz dünn auf 
ein Backbrett auf, ſchneide ſodann 2 Finger breite Streifen, 
lege 3—4 derſelben auf einander, ſtreue jedoch zwiſchen 
jeden derſelben Mehl, damit ſie nicht zuſammenkleben, 
ſchneide fie nun fo fein wie möglich, lege fie ſogleich aus⸗ 
einander, damit ſie auch hier nicht zuſammenkleben, laſſe 
ſie ein wenig trocknen und thue ſie in die Suppe. 


225. Schaum⸗Eierkuchen. 


Von 8 Eiern wird das Gelbe in einem Topfe gut 
gequirlt, 8 Loth feines Weizenmehl, 4 Quart Milch wech: 
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ſelsweiſe dazu gethan, das Weiße von den Eiern wird zu 
Schaum geſchlagen und kommt ebenfalls mit etwas Salz 
dazu, doch muß man mit dem Schaum behutſam um⸗ 
gehen, damit er nicht gerührt wird; dieſe Maſſe wird in 
einen Eierkuchen⸗Tiegel langſam gebacken. 


226. Franzöſiſcher Eierkuchen. 


Acht ganze Eier, 1 Taſſenkopf voll Milch mit ein 
wenig Salz in einem Topfe gut gequirlt und abgeklärter 
Butter in einem Eierkuchen⸗Tiegel nur auf einer Seite 
gebacken; man kann auch etwas Schnittlauch dazu nehmen. 
Iſt er auf einer Seite gebacken, ſo ſchlägt man ihn um. 


227. Schinken ⸗Flecke mit faurer Sauce. 


Man mache Nudeln von 3 Eiern und feinem Weizen⸗ 
mehl, rolle ſie auf einem Backbrett zu Fleckchen wie ein 
Fingerglied lang, rändele ſie ab, und koche ſie in recht 
kräftiger Bouillon, ſodann hacke man 1 Pfund abgekoch⸗ 
ten magern Schinken, thue Pfeffer, Muskaten⸗Nuß, 4 
Pfund geriebenen Parmeſankäſe, 4 Pfund Butter, 4 
Quart ſaure Sahne dazu und laſſe die ganze Maſſe mit 
einem Rande 4 Stunde backen und beſtreue dieſelbe mit 
geriebenem Parmeſankäſe. 


Achte Abtheilung. 
Verſchiedene Braten. 


| N Vom Braten überhaupt. 


Um einen guten Braten zu machen, erfordert es be= 
ſonders darin Uebung, ihn gehörig zu ſalzen und den Grad 
des Feuers nach der Größe des Bratens einzurichten. — 
Dieſes muß ein Jeder ſelbſt Überlegen können und aus⸗ 
probiren. Eine Regel muß ich aber doch anführen: daß 
man nemlich keinen Braten mit lauter Fett begießen muß. 
Will man ihn mit Butter braten, ſo muß gleich Waſſer 
zu der Butter gegoſſen, und hat es ſich beim Braten ein- 
gezehrt, dann wieder ein wenig Waſſer zugegoſſen und 
ſo damit fortgefahren werden, bis er gahr iſt. Auf dieſe 
Art wird der Braten ſaftig, man bekömmt hinreichend 
Jus zum Begießen und zum Eſſen; denn lauter Fett 
ſchmeckt nicht gut zum Braten. Hat man einen Braten, 
der ſtatt mit Butter, mit ſeinem eigenen Fett begoſſen 
werden muß, z. B. Gänſebraten, ſo verfährt man in der— 
ſelben Art. 


228. Puten: Braten. 


Wenn ein Puthahn von Federn gereinigt, ausge- 
nommen und ausgewäſſert iſt, lege man auf einen Schemel 
ein doppeltes Handtuch und den Puthahn mit der Bruſt 
darauf, ſtecke ein Hackmeſſer oben in die Mitte der Bruſt, 
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faffe mit der linken Hand den Rücken von dem Puthahn, 
hebe dieſen in die Höhe, ſtoße ihn nieder, ſpalte ſo den 
Bruſtknochen und drücke ihn mit der Hand inwendig hin⸗ 
ein, ſchiebe die Keulen in die Höhe, ſtecke einen Speil 
durch und binde die Keulen am Rücken mit Bindfaden 
feſt. Alsdann gieße man über denſelben kochendes Waſſer, 
damit er ſich gut ſpicken laſſe, er darf aber vorher nicht 
mit heißem Waſſer gewaſchen werden, weil man ihm ſonſt 
dieſe Form nicht geben kann. 


Zur Füllung nehme man das Herz, die Leber und 
den Magen (von dem Magen ſchneide man das Harte 
als unbrauchbar weg), ſchneide und hacke es zuſammen 
ganz fein, thue dann ganze Eier, geſchmolzene Butter, 
feingehackte Schalotten, Citronenſchaalen, ein wenig Pfeffer 
und geriebene Semmel, rühre alles wohl untereinander 
und fülle den Kropf des Puthahns damit. Demnächſt 
näht man den Kropf zu und wenn der Puthahn am 
Spieß iſt, beſtreicht man ein Papier mit kalter Butter, 
legt daſſelbe Über den Kropf, bindet es mit Bindfaden feſt 
und läßt den Puthahn braten. 


NB. Mit Kapphähnen (Kapaunen) verfährt man 
eben fo; dieſen fpaltet man aber den Bruſtknochen mit 
einem Küchenmeſſer. 


229. Faſanen⸗Braten. 


Wenn die Jaſanen gepflückt werden, müſſen fie die 
Federn auf dem Kopfe behalten, im übrigen muß man fie 
behutſam und ſauber pflücken, damit fie nicht einreißen; 
die Haare werden abgeſengt. Hierauf werden ſie mit 
lauwarmem Waſſer gewaſchen, alsdann ausgenommen, 
2 Stunde in kaltem Waſſer gewäſſert, die Keulen in die 
Höhe geſchoben und mit einem Speil durchſtochen. (Die 
Füße läßt man daran) Dann werden fie mit feinge⸗ 
ſchnittenem Speck ſauber geſpickt und wenn man ſie an 
einen Spieß ſteckt, bewickelt man den rauhen Kopf mit 
Papier, damit er bei dem Braten nicht Schaden leidet. 
Wenn ſie nun ſchön gebraten find, daß fie zu Tiſche ge⸗ 
ſchickt werden ſollen, ſo nimmt man das Papier von den 
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Köpfen und auch den Bindfaden, womit die Füße zu: 
ſammengebunden ſind, ab und wickelt ein feines ausge⸗ 
ſchnittenes Papier (in der Art, wie man es gewöhnlich 
als Manſchetten um Lichte wickelt); um den Hals, ſo daß 
die rauhen Köpfe hervorſcheinen. Die langen, vorher aus— 
gezogenen Federn, welche in dem Schwanze geſeſſen haben, 
ſteckt man ein wenig in den Leib hinein, ſo daß der Faſan 
natürlich ausſieht, und den Leib putzt man mit dünnen 
Scheiben von ausgeſchnittenen Citronen aus. 

NB. Mit Rebhühnern verfährt man in derſelben 
Art. Haſelhühnern, Birkhühnern und Auerhähnen, wenn 
man ſie gepflückt hat, zieht man die Haut ab, wie einem 
Haſen, und wenn ſie ausgenommen und gut gewäſſert 
ſind, dann ſchiebt man die Keulen in die Höhe, ſteckt 
einen Speil durch, bindet die Keulen am Rücken feſt und 
ſpickt die Brüſte gut mit Speck, bewickelt die Köpfe mit 
Papier und ſo läßt man ſie braten. 


230. Waldſchnepfen zu braten. 


Wenn die Schnepfen von Federn gut gereinigt ſind 
(der Kopf wird abgezogen), dann ſenge und waſche ſie 
ein wenig in lauwarmem Waſſer (ſie müſſen nicht aus⸗ 
genommen, auch nicht gewäſſert werden), dann ſtich die 
Augen aus, beuge den Schnabel nach den Keulen, ſtecke 
ihn durch die Keulen, an welchen die Füße auch bleiben, 
und ſo brate ſie am Spieße; auch lege Semmelſcheiben, 
die ein wenig geröſtet ſind, in die Bratpfanne. 

Geſpickt müſſen die Schnepfen nicht werden; doch 
kann man, wenn man will, dünne Scheiben Speck ſchnei⸗ 
den und dieſe den Schnepfen auf die Bruſt legen, Papier 
mit kalter Butter beſchmieren und mit feinem Bindfaden 
darüber binden. N 

NB. Mit Pfuhlſchnepfen verfährt man in derſelben Art. 


231. Grammetsvögel zu braten. 


Man pflücke ſie ſauber, die Köpfe zieht man ab, 
ſengt fie und wäſcht fie mit lauwarmem Waſſer (fie müſſen 
aber ja nicht lange darin liegen und deshalb muß man, 


er 
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wenn man viele hat, nur immer einige in das Waſſer 
legen), ſchneidet die Füße etwas über die Hälfte ab, legt 
den Kopf nach den Keulen, ſteckt die Füße mit dem Ge⸗ 
lenke durch die Löcher, wo die Augen geſeſſen haben, und 
ſteckt ſie an kleine eiſerne Vogelſpieße. Hat man der⸗ 
gleichen Spieße nicht von Eiſen, dann muß man ſich 
welche von Holz machen, die Vögel quer darauf ſtecken 
und mit Bindfaden an einen Bratſpieß binden. Hat 
man viele Vögel, ſo kann man ſie auch doppelt anbinden 
und ſo mit Butter ſchön braten laſſen. Semmelſcheiben, 
die ein wenig geröſtet werden, legt man in die Brat⸗ 
pfanne und wenn die Vögel gahr ſind, beſtreue man fie 
mit geriebener Semmel, unter welche geſtoßene Wach⸗ 
holderbeeren gethan ſind. 

Mit Lerchen verfährt man in derſelben Art; man 
kann ſie in einem Tiegel, auch in einer verzinnten Kaſſe⸗ 
rolle braten laſſen, jedoch muß man fleißig darnach ſehen und 
zuletzt immer ein wenig kaltes Waſſer hinzugießen, damit 
ſie Jus behalten. In bloßer Butter werden ſie hart. 


232. Hammelrücken wie Wildbraten zu 
verfertigen. 


Man nimmt einen Rücken von einem jungen Ham⸗ 
mel (muß aber von den Keulen nicht viel abnehmen, ſonſt 
hat man zu wenig, weil der Rücken nicht viel Fleiſch 
enthält), läßt ihn 2 Tage und wenn es die Jahreszeit 
erlaubt, 4 Tage hängen, dann nimmt man die Häute 
und alles Fett ab, legt ihn in eine Mulde, gießt halb 
Weißbier und halb Biereſſig darauf, thut etwas Wach⸗ 
holderbeeren und gequetſchtes Engliſch Gewürz, auch ein 
wenig Lorbeerblätter dazu, deckt ihn mit einem Brett zu 
und läßt ihn 2 Tage ſtehen; ſpickt alsdann den Rücken 
mit Speck gleich einem Wildbraten, ſteckt ihn an den 
Spieß und bratet ihn mit Butter. 


233. Kälberbraten. 
V 


Don dem Kälberbraten ziehe die Haut ab, ſpicke ihn 
mit Speck und brate ihn mit Butter. Will man ihn 
11 * 


164 


ſäuerlich haben, dann lege man ihn 2 Tage in guten 
Biereſſig, waſche ihn ab, nehme die Haut ab, ſpicke und 
brate ihn und begieße ihn fleißig; welches übrigens bei 
allen Braten beobachtet werden muß. Man kann auch 
unter die Butter ſtarkes Weißbier nehmen, welches eine 
gute Gallerte giebt. 


234. Rinder⸗Mürbbraten. 


Man nimmt von einem jungen Ochſen die Mürb⸗ 
braten, läßt fie 3 Tage und, wenn es die Jahreszeit er- 
laubt, noch länger hangen, dann wäſcht man ſie ab, ſpickt 
ſie mittelſt einer Spicknadel wie andere Braten, jedoch 
mit etwas grob geſchnittenem Speck, den man etwas tief 
hineinſtecken muß, damit ſie Saft davon bekommen, und 
ſo ſteckt man ſie an den Spieß, begießt ſie fleißig mit 
Butter wie einen andern Braten, und läßt ſie braten. 
Man kann ſie an kleine Spieße ſtecken und an einen 
großen Bratſpieß anbinden. Will man ſie ſäuerlich ha⸗ 
ben, ſo legt man ſie 2 Tage in halb Biereſſig und halb 
Weißbier. . 


235. Friſchen, zahmen Schweinſchinken 
zu braten. N 


Von dem Schinken zieht man die Haut ab, beſteckt 
ihn mit ganzen Gewürznäglein und in Stücken zerbroche⸗ 
nem Zimmet, bratet ihn am Spieße oder in einem Back⸗ 
ofen und begießt ihn fleißig. ö 


236. Junge Hühner zu braten. 


Wenn die Hühner gut von Federn und Spulen ge⸗ 
reinigt und ausgewäſſert ſind, dann nimmt man ein 
Meſſer, ſteckt es inwendig in den Leib hinein und drückt 
den Bruſtknochen damit ein, doch ſo, daß er darin bleibe 
und nicht herausgebrochen werde, damit das Fleiſch nicht 
beſchädigt werden und die Bruſt zuſammenfallen möge. 
Dann drückt man die Keulen erſt nieder, ſchiebt ſie dar⸗ 
auf in die Höhe, ſteckt einen Speil durch, bindet die 
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Keulen an den Rücken mit feinem Bindfaden feſt, ſpickt 
die Hühner mit feingeſchnittenem Speck ſauber und be⸗ 
gießt ſie beim Braten fleißig mit Butter. 


237. Wildbraten. 


Von Reh⸗, Schmaͤlthier- und Hirſchbraten, wie auch 
vom Haſen muß man die Häute behutſam abnehmen, 
damit man nicht das Fleiſch beſchädige und auch von 
demſelben nichts an der Haut ſitzen bleibe, und dann 
ſpickt man fie ſauber mit Speck, welcher verhältniß mäßig 
zu dem Braten geſchnitten werden muß. Zu Haſen und 
zum Reh muß man ihn fein ſchneiden, zu einem Schmal⸗ 
thier und Hirſche noch einmal ſo groß; auch muß man 
den Speck tief mit der Nadel hineinſtecken, damit die 
Braten Saft davon bekommen. Wenn der wilde Schweins: 
braten nicht fett genug iſt, dann nimmt man ihm die 
Haut ab und ſpickt ihn ebenfalls; iſt er aber fett genug, 
dann nimmt man ihm kein Fett ab, denn er bratet ſich 
viel ſchöner mit ſeinem eigenen Fette. 

* 


\ 
Allgemeine Bemerkung. 


Man muß alle Braten, wenn man ſie zu Tiſche 
ſchicken will, mit ausgeſchnittenen Citronen verzieren; hat 
man einen Citronenreißer, ſo reißt man ſie damit aus, 
ſonſt werden dünne Scheiben davon geſchnitten und die 
Braten damit garnirt. ö 


Ueunte Abtheilung. 


* 


»Von Gelées, Gefrornem, Blancman- 
gers und Compots. 


238. Wein: Gelee. 


Schütte 14 Pfd. gutes, friſches, geraſpeltes Hirſch⸗ 
horn in einen reinen Kochtopf, der nicht neu zu fein 
braucht, in welchem jedoch noch nicht viel Fleiſch gekocht 
worden iſt, gieße 3 Quart Waſſer darauf, ſtelle es ans 
Feuer und laſſe es 4—5 Stunden langſam kochen und 
ſieden. Wenn es zur Hälfte eingekocht iſt, dann nimm 
einen Löffel voll davon heraus, ſtelle es an einen kühlen 

Ott und ſiehe nach einer halben Stunde zu, ob es recht 
ſteif iſt. Iſt dies nicht der Fall, ſo muß es noch kochen; 
wenn es aber gut iſt, ſo ſtelle es vom Feuer ab, damit 
es ſich ſetze. Binde ſodann eine grobe Serviette, die 
vorher in kochendem Waſſer gelegen hat, mit einem Bind⸗ 
faden feſt über die Füße eines umgekehrten Schemels, 
gieße das Klare von dem Hirſchhorn in eine verzinnte 
Kaſſerolle ab, das Dicke von dem Hirſchhorn ringe durch 
ein vorher mit kochendem Waſſer gut ausgebrühtes Tuch, 
aber nicht mit einmal, ſondern mit 4 Malen, damit das 
Hirſchhorn ganz trocken ausgerungen werde. Dann thue 
22 Quart guten Franzwein oder Rheinwein, von 6 gu: 
ten Citronen den Saft, aber ohne Kexne, von 2 Citro⸗ 
nen die dünnen Schaalen, 1 Loth feinen Zimmet, ? Loth 
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Nelken und Zucker nach Geſchmack und von 8 Eiern das 
Weiße, welches mit einer Kelle in einer Schüſſel gut 
durchgeſchlagen iſt, zu dem Durchgedrungenen und ſtelle 
es alsdann auf das Feuer. Wenn es unter beſtändigem 
Rühren einmal auf- und in die Höhe gekocht iſt, fo gieße 
es durch die Serviette in ein untergeſetztes Gefäß. Das 
erſte, was durchläuft, iſt nicht klar, dieſes gieße wieder 
in die Serviette und laſſe es abermals durchlaufen; iſt 
es noch nicht klar, ſo gieße es wieder hinein und fahre 
damit ſo lange fort, bis es klar durchläuft, und wenn es 
gut iſt, dann decke ein Tuch darüber, damit es nicht ab⸗ 
rauche, und laſſe es ganz durchlaufen. Im Winter muß 
man es an einen warmen Ofen ſtellen. Iſt noch viel in 
der Serviette und fängt es an trübe durchzulaufen, ſo 
muß man es wieder in die Kaſſerolle gießen, aufkochen 
laſſen und nochmals in die Serviette gießen und wenn 
alles durchgelaufen iſt, dann gieße man es in kleine, tiefe 
Schüſſeln, oder in die ſogenannte Muſchelform, welche 
jedoch gut verzinnt ſein muß. N 

Man kann auch etwas von dieſer Gelée nehmen 
(einen Suppenteller voll), ein wenig friſchen, oder auch 
eingekochten Kirſchſaft dazu gießen und ſie damit färben; 
es muß aber nicht zu viel Saft dazu kommen, weil ſie 
ſonſt trübe wird. Eben ſo kann man rothen Flor neh⸗ 
men, den man in der Apotheke erhält, und die Gelce heiß 
durchlaufen laſſen, um ihr eine rothe Farbe zu geben. 

Stelle die Gelee nun an einen kühlen Ort und wenn 
ſie zu Tiſche kommen ſoll, ſo garnire ſie mit dem Rothen 
um die Schüſſel herum; iſt ſie in einer Form, dann 
halte dieſe ein wenig in lauwarmes Waſſer, ſo löſet ſich 
die Gelee gleich, lege eine Schüſſel auf die Form, kehre 
85 darauf um und garnire die Schüſſel mit dem rothen 

elee. ' 


239... Speck: Gelee. 


Man kann von der vorſtehenden Wein-Gelde auch 
Speck⸗Gelée machen und färbt zu dieſem Ende die Hälfte 
roth, wie vorher gelehrt iſt, und die andere Hälfte weiß. 
Um die weiße Gelée zu bereiten, nimmt man 4 Pfund 
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feingeriebene oder geſtoßene Mandeln, legt ſie in etwas 
von der Gelee, zerrührt fie darin, nimmt alsdann ein 
reines Haarſteb, wie man es zum Sieben des Zuckers 
gebraucht, ſchüttet die Mandeln hinein, ſtreicht ſie mit 
der Kelle durch, ſo daß der Saft von den Mandeln zu 
der übrigen Gelse kömmt, und wenn die Mandeln in dem 
Siebe trocken ſind, dann gießt man mit einem Taſſen⸗ 
kopf wieder etwas von dem Durchgeſtrichenen zu und 
ſtreicht dieſes abermals durch, damit fo wenig wie mög⸗ 
lich von den Mandeln in dem Siebe bleibe. Dann 
nimmt man eine gut verzinnte Form und gießt zuerſt, 
wie 2 Finger hoch, von der rothen Gelee hinein, ſtellt 
ſie an einen kalten Ort, daß ſie bald ſteif wird, und wenn 
fie ſteif ift, fo gießt man von der weißen Gelde darauf 
und ſo fährt man fort, bis die Maſſe alle iſt, doch muß 
man von der erſten, klaren (ungefärbten) Gelee etwas übrig 
laſſen. Im Sommer ſtellt man die Form in den Keller 
und im Winter an einen kalten Ort, an welchem es aber 
auch nicht frieren muß. Die Geſchirre, in welchen beide 
Sorten Gelee befindlich find, ſtellt man fo, daß die 
Gelee kalt, aber nicht ſteif wird, denn kalt und ſteif iſt 
zweierlei. Warm darf die Gelee nicht fein, ſonſt ſchmilzt 
die eine Sorte, wenn man ſie mit der andern begießt, 
welches letztere behutſam mit einem Taſſenkopfe geſchehen 
muß. Wenn die Gelie zu Tiſche kommen ſoll, fo hält 
man die Form ein wenig in lauwarmes Waſſer, damit 
ſich die Maſſe löſe, legt eine Schüſſel darauf und kehrt 
die Form um. Mit der zurückgebliebenen weißen Gelse 
garnirt man die Gelée und die Form rund um die Schüſ⸗ 
ſel herum. N 


240. Stachelbeer⸗Gelcse. 


Es werden noch nicht ganz reife Stachelbeeren ſauber 
abgeputzt, in einem gut verdeckten Schmoortopfe gut ge⸗ 
kocht, bis ſie ganz zergangen, dann etwas abgekühlt und 
durch eine Serviette gegoſſen. Auf 1 Pfund Saft wird 
ein Pfund Zucker genommen und beides gut zu Gelee 
gekocht, nachdem man zuvor ſowohl den Saft, als auch 
die Schaale von einer Citrone dazu gethan. 
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241. Mepfel:Gelee. 


Die noch nicht völlig reifen Aepfel werden geſchält, 
in Stücke geſchnitten und in einem Schmoortopfe mit 
Waſſer ſo lange gekocht, bis ſie zergangen, ſodann wird 
dieſer Saft durch eine Serviette gegoſſen. Auf 1 Pfd. 
von dieſem Saft wird 1 Pfund Zucker, nebſt dem Saft 
und der Schaale von 2 Citronen und etwas Zimmet ge⸗ 
nommen und dieſe Maſſe zu Gelee eingekocht. 


242. Sahn⸗Crème mit Vanille. 


Nimm 1 Quart Sahne, 8 Loth Zucker, auf wel⸗ 
chem von! Citrone die Schaale abgerieben iſt, und Vanille 
nach Belieben, nachdem man die Schaalen derſelben ge: 
ſpalten und den Saamen mit einem Meſſer als unbrauch— 
bar herausgeſchabt hat; thue die Schaale zu der Sahne 
und ſtelle es in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer. 
Quirle von 16 Eiern das Gelbe recht gut mit etwas 
kalter Sahne, die von dem 1 Quart zurückbehalten wor⸗ 
den, und wenn die obige Maſſe kocht, ſo gieße ſie zu den 
Eiern und quirle es gut. Dann gieße es wieder in die 
Kaſſerolle, ſtelle es auf gelindes Kohlenfeuer und rühre 
es beſtändig mit der Kelle, bis es dick iſt; gieße es nun 
in einen Topf und quirle es zuweilen, damit ſich keine 
Haut darauf ſetze, und wenn die Crͤme zu Tiſche kommen 
ſoll, ſo richte ſie auf die Schüſſel an, belege ſie mit 
Spaniſchem Wind oder Vanille: Baifses. 


243. Milch⸗Crème. 


Stelle 1 Quart gute Milch in einer verzinnten Kaſſe⸗ 
rolle aufs Feuer, ſchlage das Weiße von 16 Eiern zu 
einem ſteifen Schaum, lege, wenn die Milch kocht, mit 
einem Schaumlöffel große Stücken des Schaums darauf 
und wenn ſie einmal damit aufgekocht iſt, dann kehre 
den Schaum um, damit er auf der andern Seite auch 
gahr werde; dann nimm den Schaum heraus, lege ihn 
in eine Schüſſel, gieße die Milch durch ein Sieb oder 
einen feinen Durchſchlag, gieße aber, da ſie eingekocht 
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iſt, fo viel Milch zu, daß es wieder 1 Quart wird, thue 
8 Loth Zucker, auf welchem vorher 1 Citrone abgerieben 
worden, dazu, und ſtelle es wieder zum Feuer. Wenn 
es kocht, ſo ziehe es mit dem Gelben von 16 Eiern ab, 
die vorher mit etwas kalter Milch und 4 Löffel voll 
Kraftmehl gut gequirlt worden find, ſtelle es auf gelin⸗ 
des Kohlenfeuer, rühre es beſtändig und wenn es dick 
wird, dann gieße es in einen Topf, quirle es mitunter, 
daß ſich keine Haut ſetze, und wenn es abgekühlt iſt, ſo 
gieße Orangenwaſſer oder Marasquin dazu. Wenn die 
Créme zu Tiſche kommen ſoll, dann lege den Schaum 
in die Schüſſel und richte die Créme darüber an. 


244. Wein: Creme. 


Man nehme von 20 Eiern das Gelbe, thue 1 Löffel 
voll Kraftmehl hinein, quirle es gut gieße 1 Quart 
guten Franzwein und träufle von 2 Citronen den Saft 
dazu, nachdem vorher die Schaalen der Citronen auf 
Zucker abgerieben ſind, ſtoße dieſen Zucker und thue da⸗ 
von ſo viel zu dieſer Maſſe, daß ſie ſüß wird, auch thue 
ganzen Zimmet hinzu. Dann gieße man die Maſſe in 
eine verzinnte Kaſſerolle, ſtelle ſie auf Kohlenfeuer und 
rüühre fie fo lange, bis fie dick iſt; gieße fie hierauf in 
einen Topf und quirle ſie zuweilen, damit ſie keine 
Haut ſetze. 

Wenn man die Creme zu Tiſche geben will, ſo richte 
man ſelbige auf Schüſſeln oder Aſſietten an, und ſetze 
gebackene, friſche Zuckerplätzchen darauf. 

Auch kann folgender Schaum dazu genommen wer— 
den: Man ſchlage von 16 Eiern das Weiße zu einem 
ſteifen Schaum, ſetze vorher eine Kaſſerolle mit Waſſer 
auf's Feuer und wenn es kocht, ſtelle man ſie vom Feuer 
zurück, lege den Schaum ſogleich darauf, decke die Kaſſe⸗ 
rolle dicht zu und nach einer Weile kehre man den Schaum 
um. Nach einer Viertelſtunde nehme man ihn mit einem 
Schaumlöffel heraus, lege ihn in einen reinen irdenen 
Durchſchlag, damit das Waſſer ablecke, und wenn die 
Créme angerichtet werden ſoll, lege man den Schaum in 
die Schüſſel und gieße die Créme darüber. 
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245. Erème ala Fantöme. 


Es wird 1 Quart ſüße Sahne mit Zucker und et⸗ 
was Vanille aufgekocht; nachdem daſſelbe erkaltet, rührt 
man von 10—12 Eiern das Gelbe dazu, und gießt es 
durch ein Haarſieb in eine Mehlſpeiſeform. Dieſe ſetzt 
man in eine Kaſſerolle mit kochendem Waſſer, nachdem 
man vorher ein hölzernes Kreuz darein gelegt, deckt einen 
eiſernen Deckel auf die Form, thut ſowohl unter den Keſſel, 
als auf den eiſernen Deckel glühende Kohlen und läßt die 
Maſſe fo lange kochen, bis fie ſich zu Créme zuſammen⸗ 
zieht. Dieſes gewahrt man, wenn mit einem Theelöffel 
verſucht wird und dieſe nicht mehr flüſſig iſt; jedoch muß 
man ſie nicht zu lange ſtehen laſſen, weil ſie ſonſt leicht 
Waſſer zieht. Sodann nehme man die Form aus dem 
Waſſer, laſſe die Créme erkalten, und garnire fie mit ge 
ſchlagener Sahne, Vanille-Baiſées, Chocoladenplätzchen 
u. dgl. m. 


246. Eis von Haſelnüſſen. 


Man mache die Haſelnüſſe aus ihren Schaalen und 
von den Kernen die Haut trocken ab, ſtoße ſie mit ge⸗ 
kochter Sahne ſo fein wie Mandeln, ſtreiche ſie durch eine 
Serviette, nehme 1 Quart abgekochte Sahne, thue 4 Pfd. 
geklärten Zucker dazu und rühre dieſes mit dem Gelben 
von 8 Eiern, bis es kalt iſt, thue dieſe Maſſe in die 
Gefrierbüchſe und bearbeite ſie langſam. 


247. Eis von Ananas. 


Die Ananas wird fein geſchält, auf einem Reibeiſen 
abgerieben und mit Wein und Zucker marinirt. Die 
Schaale wird mit Waſſer und etwas Zimmet gekocht; 
ſodann ſtreiche man die geriebene Ananas durch ein feines 
Haarſieb, ſetze 1 Pfund abgeklärten Zucker dazu, rühre 
alles dieſes mit dem Abgekochten von der Schaale gut 
durcheinander, und thue es in die Gefrierbüchſe zur 
weitern Bearbeitung. 
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248. Gefrornes mit Vanille. 


Nimm 14 Quart gute, füße Sahne und eine gute 
Schote Vanille, ſpalte dieſe, ſchabe mit einem Meſſer 
den unbrauchbaren Saamen heraus, gieße die Sahne in 
eine verzinnte Kaſſerolle, thue die Vanille und 4 Pfund 
feinen Zucker, auf welchem vorher die Schaale von einer 
Eitrone abgerieben worden, dazu, und ſtelle es auf's Feuer. 
Thue von 24 Eiern das Gelbe in einen Topf, quirle es 
gut, gieße etwas kalte Sahne, die von der angegebenen 
zurückbehalten worden, dazu, und wenn die Sahne kocht, 
ſo gieße ſie zu den Eiern, quirle es wieder gut, gieße es 
wieder in die Kaſſerolle, ſtelle es auf gelindes Kohlen: 
feuer und rühre es beſtändig und ſo lange, bis es dick 
wird, dann gieße es wieder in den Topf und ſtelle es an 
einen Ort, wo es recht kalt wird, quirle es auch dann 
zuweilen, damit ſich keine Haut ſetze, und nimm endlich 
eine Gefrierbüchſe und gieße es hinein. 

Schlage nun Eis mit einem Beile in kleine Stücken, 
ſtreue Salz in einen Eimer, ſtelle die Büchſe darauf, lege 
etwas Eis umher, ſtreue wieder Salz darauf und thue 
dieſes abwechſelnd, bis es beinahe die Höhe der Büchſe 
erreicht, aber nicht über dieſe ſteht. (Es gehören 3 Pfd. 
Salz dazu.) Die Büchſe muß von Jemandem, der da— 
bei ſteht, immer, und zwar im Anfang etwas ſtark gedreht 
und immer wieder Eis dabei gelegt werden, damit ſie 
jederzeit davon umgeben iſt, und nach einer kleinen halben 
Stunde muß man nach der Maſſe in der Büchſe ſehen 
und wenn fie ſich angeſetzt hat, rund um und auch am 
Boden mit einer hölzernen Kelle oder einem Holzſtecher 
alles los ſtechen, und wenn dies geſchehen iſt, die Büchſe 
wieder zumachen. Es muß aber ja nichts von dem Salz 
waſſer in die Büchſe kommen; was aber an der Kelle 
von der Maſſe bleibt, muß man mit einem blechernen 
Löffel wieder in die Büchſe thun. Dieſe wird dann 
wieder gedreht und wieder umgeſtochen und ſo fährt man 
fort, bis alles in der Büchſe ſteif und ganz eben wie 
Butter iſt. Wird es früher fertig, als es genoſſen wer⸗ 
den ſoll, ſo muß man es in der Art zu erhalten ſuchen, 
wie vorher geſagt worden iſt; ſollte es aber in dem Eiſe zu 
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hart werden, fo muß man es heraus nehmen und umſte⸗ 
chen, damit es ſo bleibt. Wenn es angerichtet werden 
ſoll, muß es ſteif, doch ſo beſchaffen ſein, daß es mit 
der Kelle angerichtet werden kann, es muß klar und es 
dürfen keine Stücken darin ſein. 


249. Gefrornes mit Marasquin. 


Thue zu 1 Quart füßer Sahne 4 Pfund Zucker, 
ſtelle ſie in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer, ſchlage 
von 16 Eiern das Weiße zu einem feinen Schaum und 
wenn die Sahne kocht, ſo nimm ſie vom Feuer, thue 
den Eierſchaum dazu, rühre es gut durch einander, ſtelle 
es wieder ein wenig auf Kohlenfeuer, daß der Schaum 
gahr wird und rühre es beſtändig. Wenn es gut iſt, 
ſo ſtreiche es durch ein reines Haarſieb, laſſe es kalt wer⸗ 
den und thue dann Marasquin nach Belieben dazu. 
Demnächſt wird es in eine Gefrierbüchſe gethan und ſo 
damit verfahren, wie bei Nr. 248 geſagt iſt. 


250. Gefrornes von Chocolade. 


Zu 1 Quart füßer Sahne thue 4 Pfund Zucker, 
ſtelle es in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer und 
wenn es kocht, fo ſchütte 8 Loth geriebene Chocolade und + 
Loth feingeſtoßenen Zimmet dazu und laſſe es einmal auf⸗ 
kochen; dann ziehe es mit dem Gelben von 8 Eiern ab, 
welches vorher mit etwas kalter Sahne gut gequirlt iſt, 
gieße es wieder in die Kaſſerolle, ſtelle es auf gelindes 
Kohlenfeuer, rühre es beſtändig, und wenn es dick iſt, fo 
gieße es in einen Topf und laſſe es kalt werden. Thue 
es alsdann in eine Gefrierbüchſe und laſſe es gefrieren. 


251. Gefrornes von Apfelſinen. 


Nimm 12 Apfelſinen, die gute Schaalen haben, 
24 Pfund feinen Zucker, reibe von 6 Apfelſinen die Schaa⸗ 
len auf dem Zucker ab, ſchabe das Abgeriebene mit einem 
Meſſer in eine Porzellan⸗Terrine und thue von den 12 
Apfelſinen den Saft dazu, welches Alles durch einen fei⸗ 
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nen Durchſchlag gedrückt werden muß, damit weder Faſe⸗ 
riges noch Kerne darunter kommen. Auf den Zucker gieße 
2 Quart kaltes Waſſer, ſtelle es auf's Feuer und laſſe 
es fo einkochen, daß noch im Ganzen 14 Quart in der 
Kaſſerolle bleiben; dann ſtelle es vom Feuer zurück und 
laſſe es in der Kaſſerolle abkühlen, welche zu dem Ende 
aber gut verzinnt ſein muß. Dann gieße es zu der in 
der Terrine befindlichen Maſſe, thue ? Quart guten 
Rheinwein auch dazu und wenn es kalt iſt, ſo gieße es 
in eine Gefrierbüchſe. 

Dieſe Speiſe gefriert aber nicht ſo leicht, wie die vo⸗ 
rigen Maſſen, und muß gut gedreht werden; auch müſ⸗ 
ſen zu dem Eiſen gleich 3 Pfund Salz genommen werden 
und wenn es eine halbe Stunde lang darin geſtanden 
hat, muß man es umſtechen. Entſteht zu viel Waſſer 
in dem Eimer, ſo muß man es in der Zwiſchenzeit ab⸗ 
gießen. Um dieſes zu bewirken, zieht man die Büchſe 
ein wenig in die Höhe, gießt das Waſſer ab und ſchaukelt 
ein wenig mit der Büchſe, damit ſie wieder auf den Boden 
des Eimers zu ſtehen kommt; man muß aber ſehr behut⸗ 
ſam damit zu Werke gehen, damit ja kein Waſſer in die 
Büchſe kommt, und dann wieder Salz und ſo viel Eis 
dazu werfen, wie nöthig iſt; auch muß man die Maſſe 
fleißig mit einem Holzſtecher, der unten breit iſt, umſte⸗ 
chen, damit ſie von den Seiten nach der Mitte kommt. 
Dieſe Speiſe friert nicht ſo ſteif, wie die vorigen Maſſen, 
ſie muß aber doch ſo ſteif wie ſteifes Gänſeſchmalz ſein, 
und das Geſchirr, auf welchem angerichtet wird, muß 
auf Eis geſtellt werden, damit es recht kalt iſt. Wird 
in Gläſern angerichtet, ſo müſſen dieſe im Winter nicht 
in der Stube ſtehen. 


252. Gefrornes von Himbeer ⸗Syrup.“) 


Gieße 14 Quart Waſſer auf 13 Pfd. Zucker, ſtelle 
es in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer und laſſe 
es ſo lange kochen, bis das Ganze noch 1 Quart in der 
Kaſſerolle iſt, dann ſtelle es vom Feuer zurück, drücke 


) Man bekommt ihn in der Apotheke. 


von 4 Citronen den Saft durch einen feinen Durchſchlag 
(damit weder Faſern noch Kerne dazu kommen) in eine 
Porzellan⸗Terrine, thue 2 Quart Rheinwein und 1 Pfund 
Himbeer⸗Syrup dazu, thue hierauf den Zucker hinzu 
und thue dieſes dann in eine Gefrierbüchſe und verfahre 
damit, ſo wie bei dem Gefrornen von Apfelſinen geſagt iſt. 
Dieſes friert ebenfalls ſchwer und wird auch nicht ſteifer. 

NB. Wenn man keinen Himbeer⸗Syrup haben kann, 
dann nimm 7 Quart friſchen, oder eingekochten Him⸗ 
beerſaft, gieße auf 2 Pfund“) feinen Zucker 14 Quart 
Waſſer und laſſe es einkochen, ſo daß es noch 14 Quart 
bleibt, dann gieße es zu dem Himbeerſaft, thue von 2 
Citronen den Saft und + Quart Rheinwein dazu und 
verfahre ſo damit, wie vorſtehend geſagt iſt. 


253. Gefrornes von friſchen ſauren 
Kirſchen. 


Man nimmt gute, ſaure Kirſchen, pflückt fie von 


den Stängeln, ſtößt ſie in einem Mörſer recht klein und 


ringt ſie durch ein Tuch. Auf 1 Pfd. von dieſem Saft 
nimmt man 2 Pfd. Zucker und + Loth feinen Zimmet, 
gießt auf den Zucker 13 Quart Waſſer, ſetzt es in einer 
verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer und läßt es ſo lange 
kochen, bis von dem Ganzen noch 14 Quart vorhan⸗ 
den ſind; dann gießt man es durch einen Durchſchlag in 
eine Terrine, thut den ungekochten Kirſchſaft hinzu und 
läßt es in einer Büchſe gefrieren. Es kann auch einge⸗ 
kochter Saft dazu genommen werden, man muß aber die 
Menge des Zuckers alsdann nach der Süßigkeit des Saf— 
tes berechnen. 


254. Gefrornes von Citronen. 


Man nimmt 8 gute Citronen und 23 Pfd. Zucker; 
von 6 Citronen reibe man die gelben Schaalen auf 
Zucker ab, drückt von den ſämmtlichen 8 Citronen den 
) Wenn der Himbeerſaft gut mit Zucker eingekocht iſt, 
dann kann man weniger Zucker dazu nehmen. 
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Saft in eine Terrine und thut den Zucker, auf welchem 
die Citronen abgerieben, dazu. Dann gießt man auf die 
24 Pfund Zucker 2 Quart Waſſer, ſtellt dieſes in einer 
verzinnten Kaſſerolle aufs Feuer und läßt es fo lange 
kochen, bis nur noch 14 Quart davon in der Kaſſerolle 
vorhanden iſt, ſtellt es dann vom Feuer zurück und wenn 
es abgekühlt iſt, dann gießt man es nebſt 4 Quart Rhein⸗ 
wein zu der Maſſe in der Terrine und wenn es ganz 
kalt iſt, thut man es in eine Gefrierbüchſe und läßt es 
in der Art gefrieren, wie bei dem Vorhergehenden geſagt 
iſt. Sind aber die Citronen klein, dann muß man 10 
ſtatt 8 nehmen. 


255. Blanc-manger von Sahne und 
Hauſenblaſe. 


Nimm 3 Loth gute, weiße Hauſenblaſe, klopfe ſie mit 
einem eiſernen Hammer auf einem reinen Klotz, ſo daß 
ſie ſich ganz auseinander blättert und ſo dünn wie Papier 
wird, dann ſchneide ſie und lege ſie in einen reinen Topf, 
gieße 3 Taſſenköpfe voll kalten Waſſers darauf und laſſe 
ſie eine Nacht damit weichen. (Man kann auch in der 
Apotheke geſchlagene Hauſenblaſe bekommen, dieſe iſt aber 
nur ſelten gut.) Am Morgen ſtelle den Topf an Koh⸗ 
lenfeuer und laſſe die Hauſenblaſe dabei ganz verweichen, 
ſtelle eine kleine Kelle, oder wenn dieſe nicht vorhanden 
iſt, einen guten blechernen Löffel in den Topf und rühre 
ſie damit öfter um, damit ſie nicht anbrenne. (Der 
Löffel muß darin ſtehen bleiben, denn wenn man ihn oft 
herausnimmt, geht immer etwas von der Hauſenblaſe 
verloren.) Hierauf nimm 14 Quart gute, füße Sahne, 
gieße ſie in eine tiefe, irdene Schüſſel, ſchlage ſie mit 
einem Schaumbeſen von abgeſchälten Ruthen 4 Stunde 
gut und laſſe ſie eine Weile ſtehen, daß ſich der Schaum 
ſetze; dann nimm den Schaum mit einem Schaumlöffel 
ab, thue ihn in ein reines Haarſieb (oder einen feinen 
blechernen Durchſchlag) und ſtelle es auf die Schüſſel, 
damit das Sue, ablecke, ſchlage dies wieder und ſo 
fahre ſo lange fort, wie man Schaum bekommen kann. 
Was aus dem Siebe oder Durchſchlage herausgeleckt iſt, 
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gieße in der Zwiſchenzeit wieder dazu und wenn man. 
keinen Schaum mehr davon bekömmt, dann thue man 
es in eine tiefe Schüſſel, geriebenen Zucker und Maras⸗ 
quin nach Geſchmack hinzu, ſodann die Hauſenblaſe (dieſe 
muß aber nur lauwarm dazu kommen und durch ein 
Sieb gegoſſen werden), rühre es ſchnell untereinander 
und thue es ſo in eine gut verzinnte Form und laſſe es 
ſteif werden. 

Wenn angerichtet werden ſoll, hält man die Form 
ein wenig in lauwarmes Waſſer, legt eine Schüſſel dar⸗ 
auf und kehrt die Form um. 


256. Sahnſchaum auf andere Art, ohne 
Hauſenblaſe. 


Wenn der Schaum in der Art verfertigt iſt, wie bei 
dem Vorhergehenden geſagt worden, dann legt man ihn 
in eine Schüſſel und ſetzt in derſelben einen Berg davon 
auf, ſtreicht ihn mit einem Meſſer glatt und legt ſpani⸗ 
ſchen Wind darauf, worauf die Speiſe aber auch ſogleich 
zu Tiſche kommen muß. 

Man giebt dieſes an die Stelle des Kuchens. 

Man kann dieſe Speiſe auch noch auf eine andere 
Art zu Tiſche geben, nemlich man nimmt Taſſenköpfe, 
oder kleine Gläſer, welche man gewöhnlich zu Gefrornem 
gebraucht, legt Himbeer-Gelée unten, den Sahnſchaum 
darauf, ſteckt einen Theelöffel hinein und giebt es zum 
Deſſert bei Tiſche herum. 


257. Blanc-manger von Sahne und 
Mandeln. 


Man nimmt 3 Loth geſchlagene Hauſenblaſe, welche 
nicht gelb, ſondern weiß ſein muß, gießt auf ſelbige drei 
gute Taſſenköpfe voll kalten Waſſers und läßt fie eine 
Nacht damit ſtehen. Den folgenden Tag gießt man 
einen Taſſenkopf voll ſüßer Sahne dazu, ſtellt es mit 
dem Topfe an gelindes Kohlenfeuer und läßt die Hauſen⸗ 
blaſe weichen. (Sie kann auch ein wenig kochen, muß 
aber mitunter umgerührt werden, damit ſie ſich nicht an⸗ 
feße.) Dann nimmt man 4 Pfund gute, ſüße Man⸗ 
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deln, brüht je ab und ſtößt fie in einem Mörſer mit 

ein wenig Milch recht fein, und wenn ſie geſtoßen ſind, 
die Hauſenblaſe auch gänzlich zergangen iſt, dann ſtellt 
man 14 Quart ſüße Sahne aufs Feuer und thut hin⸗ 
länglich Zucker, damit es gut ſüß werde, ein wenig gan⸗ 
zen Zimmet und dünne abgeſchälte Citronenſchaalen dazu. 
Wenn es kocht, ſtellt man es vom Feuer zurück, thut 
die Mandeln dazu, rührt es gut durch einander, gießt es 
dann in ein reines Haarſieb (nemlich ein Zuckerſieb, durch 
welches noch kein Fett gegoſſen iſt) und ſtreicht es mit 
einer reinen Kelle gut durch. Wenn die Mandeln trocken 
ſind, ſo gießt man von der Maſſe mit einem Taſſenkopf 
immer wieder etwas darüber und fährt mit dem Durch⸗ 
ſtreichen fort. (Die Mandeln müſſen vorher ſo fein ge⸗ 
ſtoßen ſein, daß nur wenig davon in dem Siebe bleibt.) 
Alsdann gießt man die Hauſenblaſe durch das Sieb zu 
der obigen Maſſe, rührt dieſe durch, gießt ſie in Aſſiet⸗ 
ten und ſtellt ſie an einen kühlen Ort, damit ſie ſteif 
wird. Man kann auch ſtatt der Aſſietten eine Form neh⸗ 
men und wenn man anrichten will, hält man ſie ein 
wenig in lauwarmes Waſſer, legt eine Schüſſel darauf 
und wendet ſie darauf um. ö 


258. Blanc-manger von Chocolade. 


Man nehme 13 Loth gut geſchlagene Hauſenblaſe, 
zerſchneide ſie in kleine Stücke, thue ſie in ein Töpfchen, 
gieße 2 Taſſen Milch darauf, ſtelle ſie an Kohlenfeuer, 
ſie muß kochen und weichen, bis alles zergangen iſt, aber 
es müſſen immer 2 Taſſen Milch bleiben; dann ſtelle ein 
Quart Sahne und 8 Loth Zucker auf's Feuer, und wenn 
es kocht, ſchütte 12 Loth geriebene Chocolade dazu und 
dann quirle es mit dem Gelben von 8 Eiern ab, ein 
wenig kalte Milch dazu, ſetze es wieder auf Kohlenfeuer, 
damit die Eier gahr werden; dann wird unter beſtändigem 
Rühren die Hauſenblaſe durch ein feines Sieb oder 
Durchſchlag dazu gegoſſen, dann thue dieſe in eine kupferne 
Form und ſtelle es an einen kühlen Ort. Im Som⸗ 
mer muß es im Keller ſtehen, im Winter aber muß es 
nicht an einem Ort ſtehen, wo es friert. Wenn es zu 


Tiſche gegeben werden ſoll, fo halte die Form ein wenig 
in lauwarmes Waſſer, dann lege eine Schüſſel darauf 
und kehre es um. 


259. Compot von Borsdorfer Aepfeln. 


Zwanzig Borsdorfer Aepfel, ſauber geſchält, werden 
mit 1 Quart Waſſer, + Quart weißem Wein, 4 Pfund 
Zucker, etwas Zimmet und Citronenſchaalen gut zugedeckt, 
auf einem gelinden Feuer gekocht; man muß aber fleißig 
danach ſehen, daß die Aepfel zwar weich gekocht, aber 
nicht zerkochen. Sodann nimmt man ſie einzeln heraus 
und wenn ſie alle gut ſind, gießt man den Stand durch 
ein Sieb oder feinen Durchſchlag und läßt denſelben zu 
Gelee kochen; iſt er auf die Hälfte eingekocht, fo probirt 
man ihn auf einem kalten Teller; nach wenigen Minuten 
kann man ſehen, ob es Gelde wird, iſt es aber noch nicht 
der Fall, ſo läßt man ihn noch mehr einkochen. Die 
Aepfel werden auf eine Saladière angerichtet und wenn. 
das Gelee kalt iſt, darüber gelegt. 


260. Compot von friſchen Birnen. 


Nachdem eine beliebige Anzahl Birnen ſauber ge: 
ſchält find, nimmt man drei Theile Waſſer und einen Theil 
rothen Wein, Zucker, Zimmet, Citronenſchaalen auch nach 
Geſchmack und Belieben. Sobald die Birnen weich ſind, 
gießt man die Sauce durch, läßt ſie gut einkochen und 
richtet ſie ſodann über die Birnen an; hat man friſche 
Kirſchen, ſo nimmt man den Saft dazu; in Ermange⸗ 
lung derſelben kann man aber auch den Saft von einge: 
machten Kirſchen nehmen, jedoch nimmt man alsdann 
ſtatt rothen, weißen Wein, weil ſie ſchon davon eine 
ſchöne Röthe bekommen. 


261. Compot von friſchen Pflaumen. 


Die Pflaumen müffen gut reif, jedoch nicht weich⸗ 
lich ſein; man ſchäle ſie ſauber ab, thue ſie mit geſtoße⸗ 
nem Zucker, etwas weißem Wein, Zimmet und Citronen⸗ 
12 * 
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ſchaalen in eine Kaſſerolle und laſſe ſie langſam kochen. 
Die Kaſſerolle muß aber zugedeckt werden, weil der Dampf 
von oben die Pflaumen gahr macht. Man nehme die 
Pflaumen behutſam mit einem Schaumlöffel heraus, da— 
mit ſie ganz bleiben, läßt die Sauce dick einkochen und 
richtet ſie nachher über die Pflaumen an. Bei dem Schä⸗ 
len der Pflaumen muß man aber ja darauf ſehen, daß 
keine madigen dabei find; dieſe müſſen ganz zurüdge- 
laſſen werden. N 


262. Compot von Stachelbeeren. 


Es werden junge und kleine Stachelbeeren geputzt, 
die Blüthen und die Stiele abgenommen, mit kochendem 
Waſſer abgebrüht und 1 Stunde in demſelben ſtehen ge— 
laſſen. Auf 4 Metze Stachelbeeren nimmt man 4 Pfd. 
geſtoßenen Zucker, 2 Taſſenköpfe weißen Wein, Zimmet 
und Citronenſchaalen. Die Stachelbeeren werden in einen 
Durchſchlag gegoſſen, dazu gethan und langſam ges 
ſchmoort; ſind ſie gehörig weich, ſo werden ſie auf eine 
Saladiere gethan und nachdem die Sauce noch etwas 
mehr eingekocht, darüber gethan. 


263. Compot von ſauren Kirſchen. 


Auf 4 Metze ſaure Kirſchen, wo die Stiele abge— 
pflückt und die Steine mit einem Speile herausgeſtoßen 
find, nehme man 5 Pfund Zucker, thue die Kirſchen da⸗ 
mit in eine Kaſſerolle, laſſe ſie langſam kochen, und ſind 
ſie bald gahr, ſo laſſe man ſie in einem Durchſchlag ab— 
laufen, laſſe die Sauce dick einkochen, thue die Kirſchen 
auch dazu und laſſe ſie damit etwas kochen. 


264. Compot von Glaskirſchen. 


Man ſchneide von J Metze Glaskirſchen die Stiele 
halb ab, koche 1 Pfund Zucker, etwas Zimmet, Citro— 
nenſchaalen mit 2 Gläſern weißen Wein zu einem ziem> 
lich dicken Syrup, thue die Kirſchen hinein und laſſe ſie 
auf langſamem Feuer kochen, ſo daß ſie nicht aufſpringen, 


181 


nicht kraus werden und auch die Steine nicht herausge⸗ 
hen. Wenn ſie angerichtet werden und der Syrup wieder 
dünn geworden wäre, ſo laſſe man denſelben wieder dick 
kochen und gieße ihn nachher darüber. 


265. Compot von Melonen. 


Man ſchneide die Melonen in der Mitte durch, nehme 
alle Körner heraus, ſchneide ſie nach ihren natürlichen 
Streifen, nachdem man ſie geſchält, in Stücken eines 
halben Fingers lang. Koche einen Syrup von + Pfund 
Zucker, etwas Zimmet, Citronenſchaalen und 2 Gläſern 
weißen Wein und dem Safte von einer Citrone, lege die 
Melonenſtücke darein und koche ſie langſam auf gelindem 
Feuer, bis ſie weich ſind. 


265. Compot von Preiſelbeeren. 


Die reifen Preiſelbeeren werden gut verleſen und 
gewaſchen. Auf + Metze dieſer Preiſelbeeren nehme man 
3 Pfund Zucker, gehörig Zimmet und Citronenſchaalen, 
koche die Beeren damit ein, damit ſie nicht zu viel Saft 
behalten. Weder Wein noch Citronenſaft darf dazu, weil 
dieſe Beeren ſchon an und für ſich eine ſtarke zuſammen⸗ 
ziehende Säure haben; Zucker iſt die beſte Mitgabe dabei. 


267. Compot von Pfirſichen. 


Die Pfirſiche werden geſchält und in 2 Theile ge⸗ 
ſchnitten; die Kerne der Steine gebrüht und wie Man⸗ 
deln abgezogen. Auf 16 Stück koche man einen Syrup 
von + Pfund Zucker, 2 Gläſern weißem Wein und etwas 
Citronenſchaalen, lege die Früchte darein, laſſe ſie aber 
ja nicht zerkochen, richte fie ſodann auf einer Saladiere 
an, laſſe den Syrup wieder klar kochen, daß er aber weiß 
bleibt, und thue denſelben darüber. 


268. Compot von Johannisbeeren. 


Die Johannisbeeren werden von den Stielen abge⸗ 
ſtreift. Auf 4 Metze dieſer Beeren koche man einen Syrup 


182 


von 1 Pfd. Zucker, 3 Taſſen Waſſer, etwas Zimmet und 
Citronenſchaalen, thue die Beeren hinein und laſſe ſie 
etwas mit kochen, ſodann nehme man fie mit einem 
Schaumlöffel heraus und laſſe ſie in einem Durchſchlag 
abträufeln, laſſe den Syrup noch mehr kochen, daß er 
etwas dick wird, thue die Beeren wieder dazu, laſſe ſie 
wieder etwas mit kochen, nehme ſie wieder heraus, laſſe 
den Syrup nochmals kochen, daß er dick wird; ſollte er 
es demungeachtet noch nicht werden, ſo müſſen die Bee⸗ 
ren nochmals etwas mitgekocht werden. 


269. Compot von Himbeeren. 


Die Himbeeren müſſen ſehr gut verleſen werden, 
damit ja keine Würmer darin bleiben. Man koche von 
einem halben Pfund Zucker und 2 Taſſen Waſſer einen 
Syrup, thue die Himbeeren mit etwas Zimmet und 
Citronenſchaalen hinein; laſſe fie ein wenig kochen, nehme 
fie mit einem Schaumlöffel heraus und laſſe fie in einem 
Durchſchlag abträufeln. Den Syrup laſſe man dick ko⸗ 
chen, thue die Himbeeren wieder dazu, nehme ſie nach 
kurzer Zeit wieder davon und laſſe den Syrup noch mehr 
einkochen, damit er gehörig ſteif wird. 
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Zehnte Abtheilung. 
Von Kuchen und Gebackenem. 


Vorbemerkung. 


5 Zu allen Kuchen, bei welchen es heißt: „die But⸗ 
ter wird zu Sahne gerührt,“ muß man bei Wintertagen 
Mehl, Eier und Zucker den Abend vorher in die Stube 
ſtellen, damit es ſich durchwärme, denn die Kuchen wer⸗ 
den nicht gut, wenn alles dieſes kalt dazu genommen 
wird. Die Butter muß gut ausgewaſchen werden, daß 
ſie kein Salz behält; auch muß man die Schüſſel, in 
welcher man den Kuchen einrühren will, mit der Butter 
ein wenig auf Kohlen ſtellen, damit dieſe etwas weich 
wird, ſie muß aber nicht ſchmelzen und ſo wird ſie dann 
mit einer Kelle zu Sahne gerührt. Auch die Kuchen 
müffen in der warmen Stube eingerührt werden. 


270. Baumkuchen. 


Hiezu gebraucht man 3 Pfund Butter, 3 Pfund fein⸗ 
geſiebten Zucker, 14 Pfund feines Weizenmehl, 14 Pfund 
Kraftmehl, 3 Mandel und 6 Eier (auf das Weizenmehl 
nimmt man auf das Pfund 20, auf das Kraftmehl 16 
Eier), 14 Loth feinen Zimmet, 1 Loth feinen Carda⸗ 
mom, 1 Loth Nelken und 1 Loth Muskaten⸗Blumen. 
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Um den Kuchen anzufertigen, verfährt man folgender⸗ 
maßen: Man wäſcht die Butter gut aus, damit ſie 
kein Salz behält, thut ſie dann in eine tiefe Schüſſel, 
in welcher der Kuchen eingerührt werden ſoll, ſtellt ſie 
ein wenig auf Kohlenfeuer, daß die Butter ſich etwas eı- 
wärmt und rührt ſie dann mit einer hölzernen Kelle zu 
Sahne. Hierauf thut man den Zucker hinzu und rührt 
es wieder gut, damit ſich der Zucker völlig gut wieder 
auflöſe, ſchlägt 16 ganze Eier (die Eier müſſen zu allen 
Kuchen friſch ſein) eins nach dem andern und thut dieſe 
und auch zu gleicher Zeit das Mehl nach und nach und 
von den andern 38 Eiern das Gelbe und endlich auch 
das oben benannte, fein zu ſtoßende Gewürz hinzu. Fer⸗ 
ner ſchlägt man das Weiße von den 38 Eiern in einer 
tiefen Schüſſel zu einem ſteifen Schaum, thut es auch 
zu dem Teige und rührt dieſen ſo lange behutſam darun— 
ter, bis kein Schaum mehr zu ſehen ift. 

Dann legt man den Baum, der vorher mit Bind— 
faden und Papier bewickelt“) iſt, an's Feuer, welches 
ſchon gut in Brand ſein muß, auf 2 gute eiſerne Böcke 
(die gleich hoch ſind, damit der Baum gerade liegt) 
oder auf ausgehauene Mauerſteine, worin der Baum ge⸗ 
hörig gedreht werden kann. Dann nimmt man einen 
Pinſel, oder in Ermangelung deſſen die rauhe Seite von 
Federpoſen, beſtreicht den Baum mit heißer Butter (man 
muß aber keine Stelle verfehlen) und dreht ihn immer 
langſam, als wenn der Kuchen ſchon darin befindlich 
wäre, bis der Baum ſich gut durchhitzt hat. Eine halbe 
Stunde iſt in der Regel hierzu erforderlich. Wenn man 
glaubt, daß der Baum gut durchhitzt iſt, dann wiſcht 
man ihn mit Löſchpapier ab, thut von dem Kuchenteige 
in eine vorher gut gereinigte Bratpfanne und begießt da⸗ 
mit den Baum. (Wird der Teig in der Pfanne zum 


* Um den Baum zuzurichten, ſchlägt man an beiden En⸗ 
den, nahe am Rande, kleine Nägel ein, bindet an den Nagel 
des Endes vom Baume, welches man oben nennt, einen guten 
Bindfaden von mittlerer Stärke, legt Papier um den Baum, 
wickelt den Bindfaden darum, wie zwei Finger breit, auseinan⸗ 
der, zieht ihn feſt an und befeſtigt ihn, wenn man zu Ende 
iſt, wieder an den Nagel des untern Baum⸗Endes. 
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Begießen zu dick, fo thut man etwas Milch hinzu.) 
Während des Begießens muß man den Baum erſt lang⸗ 
ſam, hernach aber ſtärker drehen, damit der Kuchen 
Zacken erhalte, auch muß man nicht zu ſtarkes Feuer 
machen, damit er nicht ſchwarze Flecke bekomme. Wenn 
der erſte Guß ſchön gelbbraun iſt, dann begießt man ihn 
wieder und ſo fährt man fort, bis der Kuchen fertig iſt. 
Wenn der Kuchen fertig iſt, muß er ein wenig abkühlen, 
dann ſchneidet man von beiden Enden ein wenig, doch 
ohne den Bindfaden zu zerſchneiden, ab, macht den Bind⸗ 
faden von den Nägeln los, drückt ihn immer dicht an 
den Baum und wickelt ihn, während man allmählig 
zieht, erſt von einem Ende, dann von dem andern Ende 
los, zieht ihn ſo ganz heraus und nimmt dann den 
Kuchen behutſam von dem Baume ab. 

Dann nimmt man zum Ueberguß von einem ganz 
friſchen Ei das Weiße, ſchüttet 6 Loth feingeſiebten 
Zucker dazu, rührt es nebſt dem Safte von einer halben 
Citrone mit einer kleinen hölzernen Kelle eine halbe 
Stunde, ſo daß ſich der Zucker gut aufrührt und blank 
ausſieht; dann nimmt man eine ſteife, rauhe Feder und 
ſtreicht von der Maſſe auf die Zacken des Kuchens und 
wo man ſonſt noch will, damit er ein ſchönes Anſehen 
bekömmt. 

NB. Wenn man das Feuer, um einen ſolchen Kus 
chen zu backen, anmacht, muß man erſt eine Klobe Holz 
und dann kleines Holz vorn hinlegen. Die Klobe hält 
nemlich das Feuer zuſammen und man hat egale Hitze. 
Kann man Meilerkohlen haben, ſo backt ſich der Kuchen 
noch beſſer. 


271. Sandtorte. 


Hierzu gebraucht man 14 Pfund Butter, 14 Pfund 
feingefiebten Zucker, 14 Pfund Kraftmehl, 14 Eier und 
von einer Citrone die abgeriebene Schaale. 

Man wäſcht die Butter gut aus, daß ſie kein Salz 
behält und drückt ſie auch gut aus, damit ja kein Waſſer 
darin bleibt, ſtellt fie hierauf mit der Schüſſel, in wel⸗ 
cher der Kuchen eingerührt werden ſoll, ein wenig auf 
Kohlenfeuer, damit die Schüſſel warm werde, doch ſo, 


daß die Butter nicht ſchmilzt, dann rührt man dieſe mit 
einer Kelle zur Sahne, thut den Zucker dazu und ver⸗ 
miſcht es gut, damit der Zucker ſich gut auflöſet, thut 
die abgeriebene Citronenſchaale, das Gelbe von den Eiern 
und dann das Kraftmehl dazu, und rührt es im Ganzen 
1 Stunde gut durch. Dann ſchlägt man das Weiße von 
den Eiern zu einem ſteifen Schaum, fügt dieſen auch 
hinzu und rührt ihn behutſam darunter, ſo lange bis er 
ſich vermiſcht hat und man nichts mehr vom Schaume 
ſieht. Darauf thut man die Maſſe in eine zuvor dazu 
bereitete Kuchenform etwas über halb voll und übergiebt 
dieſe ſo dem Bäcker zum Backen, oder backt ſie auch ſelbſt 
Win einer Tortenpfanne, wenn man einen Backofen hat. 
N Den Boden der Form beſtreicht man, ehe der 
Kuchen hineinkommt, mit heißer Butter, ſchneidet Papier 
in Streifen, höher als die Form iſt, beſtreichet es auf 
einer Seite mit warmer Butter, ſtellt es um den Rand 
der Form, drückt die Seite, die man beſtrichen hat, an 
die Form, ſo daß die unbeſtrichene Seite an den Teig 
kommt, und inwendig mit der Tülle der Form verfährt 
man eben ſo. Alsdann ſtreuet man ein wenig geriebene 
Semmel in die Form, ehe man den Teig hineinthut. 


272. Mandeltorte. 


Thue von 20 Eiern das Gelbe in eine tiefe Schüffel, 
das Weiße von 16 Eiern in eine beſondere tiefe Schüffel 
und laſſe von 4 Eiern das Weiße zurück. Nimm 14 Pfund 
feingeſiebten Zucker, 14 Pfund mit dem von den 4 Eiern 
zurückgebliebenen Weißen feingeſtoßene, oder geriebene 
ſüße Mandeln, worunter 4 Loth bittere Mandeln befind⸗ 
lich ſind, die vorher abgebrüht worden, und von einer 
Citrone die abgeriebene Schaale, thue dies zu dem Ei⸗ 
gelb und rühre es mit einer Kelle eine gute Stunde lang; 
alsdann ſchlage das Weiße von den 16 Eiern zu einem 
ſteifen Schaum, thue es zu dem Teige, rühre es behut⸗ 
ſam darunter, bis kein Schaum mehr ſichtbar iſt, und 
ſo thue den Teig in eine Kuchenform, in welcher vorher 
Papier herumgeſtellt, wie bei der Sandtorte angeführt 
iſt und laſſe die Torte langſam backen. 
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273. Bisquitkuchen. 


Man thue von 20 Eiern das Gelbe in eine tiefe, 
und das Weiße in eine beſondere tiefe Schüſſel, ſchlage 
das Gelbe gut mit einer Kelle eine Viertelſtunde lang, thue 
alsdann 1 Pfund feinen und feingeſiebten Zucker dazu, 
rühre dieſes wieder gut, thue alsdann 2 Pfund Kraft 
mehl und von einer Citrone die abgeriebene Schaale dazu 
und rühre dieſes zuſammen eine gute Stunde hindurch. 
Das Weiße von den Eiern ſchlage man zu einem ſteifen 
Schaum, füge auch dieſen hinzu und rühre es ſo lange 
untereinander, bis es ſich vermiſcht hat. Dann thue man 
den Teig in die Form, über halb voll, nachdem mit der⸗ 
ſelben eben ſo verfahren worden, wie bei der Sandtorte 
gelehrt iſt. 


274. Brodtorte. 


Schlage von 20 Eiern das Gelbe in einen tiefen Napf 
und rühre es gut mit der Kelle, dann nimm 20 Loth 
ſüße und 3 Loth bittere, feingeriebene oder geſtoßene 
Mandeln, 1 Pfund Zucker, 2 Loth Zimmet und etwas 
Nelken, auch von einer Citrone die abgeriebene Schaale 
und 8 Loth in dünne Scheiben geſchnittenes und braun 
geröſtetes, grobes Brod, welches vorher fein geſtoßen und 
durchgeſiebt worden; thue dieſes alles zur Maſſe und 
rühre es zuſammen eine Stunde recht gut durch. Als⸗ 
dann ſchlage von 14 Eiern das Weiße zu einem ſteifen 
Schaum (von 6 Eiern bleibt das Weiße zurück), thue 
dieſen auch zur Maſſe und rühre es ſo lange, bis es ſich 
vermiſcht und kein Schaum mehr ſichtbar if. Thue die 
Form, die vorher in der Art vorbereitet, wie bei der 
Sandtorte gefagt worden iſt, über halb voll von dieſem 
Teige und laſſe es alsdann im Backofen bei gelinder 
Hitze backen. 


274 a. Eitronentorte. 


Ein Pfund feingeſiebten Zucker, von 1 Eitrone die 
abgeriebene Schaale, von 12 Eiern das Gelbe und + 
Pfund Kartoffelmehl werden eine Stunde gut gerührt, ſo⸗ 
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dann wird das zu Schaum gefchlagene Eiweiß nebſt dem 
Saft von 2 Citronen hinzugerührt und in eine Sand— 
tortenform gethan, nachdem mit derſelben ebenſo verfah⸗ 
ren, wie bei der Sandtorte, ſodann laſſe man fie + 
Stunde backen. 


275. Mandelkalatſchen. 


Man gebraucht dazu 1 Pfund Butter, 4 Pfund 
Zucker, 6 Eier, 4 Pfund ſüße, geriebene, oder feinge⸗ 
ſtoßene Mandeln, 1 Pfund feines Weizenmehl und von 
einer Citrone die abgeriebene Schaale. 

Die Butter wird gut ausgewaſchen, daß kein Salz 
darin bleibt und mit der Kelle gut ausgeklopft, damit 
ſie kein Waſſer behält, und dann zu Sahne gerührt. 
Hierauf werden der Zucker und die abgeriebenen Man⸗ 
deln, 3 ganze Eier und von 3 Eiern das Gelbe dazu ge— 
thanz dieſes wird recht gut zuſammengerührt, alsdann 
wird das Mehl hinzugefügt und alles wieder gut gerührt. 
Hierauf lege man Papier auf ein Backblech, beſtreue es 
mit Mehl, lege von der Maſſe Stückchen, wie eine große 
Wallnuß groß, auf das Papier, mache ſie mit den Fin⸗ 
ern, welche immer in Mehl getaucht werden, ein wenig 
reit, drücke ſie mit dem Daumen in der Mitte etwas 
ein und lege ein wenig Kirſchfleiſch“), oder ganze ein⸗ 
gemachte Himbeeren in die Vertiefung und laſſe ſie im 
Backofen bei gelinder Hitze backen. 


276. Portugieſer. 


Nimm 1 Pfund friſche gute Butter, waſche ſie gut 
aus und rühre fie alsdann zu Sahne, thue 1 Pfund fei⸗ 
nen Zucker dazu, rühre dieſen gut darunter, thue ſechs 
ganze Eier, 1 Pfund feines Weizenmehl und eine gute, 
geriebene Muskatennuß auch dazu und rühre dieſes alles 
wieder gut durcheinander. Dann nimm kleine blecherne, 


*) Man kann fie auch ohne dieſes machen; dann werden 
fie nur mit den Fingern, welche immer in Mehl getaucht wer⸗ 
den, ein wenig breit gedrückt. 
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viereckige Formen, die etwas höher wie ein Daumen und 
wie ein guter Finger lang ſind, ſchmiere ſie mit warmer 
Butter aus, thue die Maſſe in die Formen, ſo daß ſie 
nicht ganz voll werden, und lege die Hälfte einer abge 
brühten Mandel zum Zierrath auf einen jeden Kuchen, 
ſtelle die Formen auf ein Backblech und laffe fie bei ge: 
linder Hitze im Backofen backen. Hat man dergleichen 
Formen nicht, dann lege man Papier auf ein Backblech, 
beſtreue es mit Mehl, ſetze Häufchen, wie eine große 
Wallnuß, 3 Finger breit auseinander, darauf und laſſe 
ſie backen. ä 


277. Deſſauer Kuchen. 


Man nehme 1 Pfund gute, ſteife und zähe Butter, 
waſche ſie in kaltem Waſſer gut aus, damit ſie kein 
Salz behalte, auch keine Klümperchen darin bleiben und 
ſie ganz eben wird; dann klopfe ſie mit den Händen 
ein wenig breit, lege ſie wieder in kaltes Waſſer und ſtelle 
ſie an einen kühlen Ort. (Dieſes muß den Tag vorher 
geſchehen, ehe man den Kuchen machen will.) Dann 
ſchütte man 1 Pfund feines Weizenmehl auf ein Backbrett, 
oder einen reinen Tiſch, die Butter trockne man mit einem 
reinen Tuche gut ab, krümele 4 Theil davon in das Mehl, 
mache eine Vertiefung hinein, thue 4 ganze Eier, 4 Loth 
Zucker und einen guten Taſſenkopf voll kalter Sahne dazu, 
mache hievon einen feſten Teig, rolle ihn aus, lege die 
Butter in die Hälfte von dem Teige und die andere Hälfte 
ſchlage man darüber. So rolle man es aus, ſchlage es 
zweimal über, rolle es wieder, verfahre in dieſer Art 
fünfmal und das fünftemal rolle man es ſo dünn wie 
ein Tiſchmeſſerrücken aus und lege es auf ein Backblech, 
welches vorher mit Löſchpapier auf Kohlenfeuer gut abge⸗ 
rieben und mit Mehl beſtreuet iſt. Alsdann ſteppe man 
ihn mit einer Meſſerſpitze reihenweis wie 2 Finger breit 
auseinander, aber ſo, daß man auch mit der Meſſerſpitze 
das Blech berühre, beſtreiche den Kuchen mit heißer But⸗ 
ter und ſetze ihn dann in einen Backofen, wo er etwas 
raſche Hitze haben muß. Wenn er gut gelbbraun iſt, 
dann nehme man 8 Loth feingeriebenen Zucker, worunter 
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ein halbes Loth feiner und feingeſtoßener Zimmet gemischt 
iſt, beſtreue ihn damit und ſetze ihn wieder in den Ofen. 
Wenn nun der Zucker braun und etwas geſchmolzen iſt, 
ſo iſt der Kuchen gut. Man kann dieſen Kuchen in be⸗ 
liebige Stücken ſchneiden. — Dies iſt ein ſchöner Ku⸗ 
chen zum Thee. 


278. Kleine Bisquit⸗Kuchen oder ſogenannte 
Geſundheits⸗Kuchen. 


Nimm von 12 Eiern das Gelbe in einen tiefen 
Napf, ſchlage es mit der Kelle gut, thue 1 Pfund feinen 
Zucker und von einer Citrone die abgeriebene Schaale da⸗ 
zu und rühre es eine gute halbe Stunde. Dann ſchlage 
das Weiße von 6 Eiern zu einem ſteifen Schaum (von 
den andern 6 Eiern bleibt es zurück), thue den Schaum 
zu der Maſſe, rühre ihn darunter, aber nicht länger, 
als bis es ſich vermiſcht hat und laſſe es eine Viertel⸗ 
ſtunde damit ſtehen. Alsdann thue 1 Pfund feines Wei⸗ 
zenmehl auch dazu und rühre es noch ein wenig. Hier⸗ 
auf lege auf ein Backblech Papier, beſtreue es mit Mehl, 
ſetze Häufchen wie eine große Wallnuß groß, aber gute 
zwei Finger breit auseinander, reihenweiſe ſo darauf, daß 
die zweite Reihe gerade unter den Lücken der erſten zu 
liegen kommt und fahre in dieſer Art fort, bis der Teig 
all iſt. Hiebei muß dafür geſorgt werden, daß die Ku⸗ 
chen alle gleich groß werden, weil ſie ſonſt nicht gut 
backen. Dann laſſe die Kuchen in einem Backofen bei 
gelinder Hitze backen. 


279. Kleine Sand⸗ Kuchen. 


Waſche 1 Pfund Butter gut aus, damit ſie kein Salz 
behält, drücke das Waſſer gut aus und rühre ſie mit 
einer Kelle zu Sahne, thue ! Pfund feinen Zucker und 
von einer Citrone die abgeriebene Schaale dazu, rühre 
es gut; thue ferner 6 ganze Eier und 1 Pfund Mehl 
dazu und rühre es wieder gut. Dann lege Papier auf 
ein Backblech, beſtreue es mit Mehl, ſetze von dem Teige 
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Häufchen, wie eine große Wallnuß groß, darauf, drücke 
ſie mit den Fingern ein wenig breit und laſſe ſie im 
Backofen backen. 


280. Baumtorte. 


Hiezu find erforderlich 11 Pfund feiner Zucker, 1% 
Pfund gute, friſche Butter, 14 Pfund Kraftmehl, 30 Eier, 
1 Loth Zimmet, 4 Loth feiner Cardamom, 1 Quentchen 
Gewürznägelein und von 2 Citronen die abgeriebene, gelbe 
Schaale. 

Die Butter waſche man aus, damit ſie kein Salz 
behält, rühre ſie zu Sahne, thue den Zucker dazu, rühre 
es wieder gut, damit ſich der Zucker auflöſe, thue auch 
das zuvor geſtoßene Gewürz dazu, ſchlage nach und 
nach 10 ganze Eier hinein, thue immer dazwiſchen auch 
Mehl und von 20 Eiern das Gelbe dazu und wenn dies 
alles gut zuſammen gerührt iſt, ſo ſchlage man das Weiße 
von 16 Eiern zu einem ſteifen Schaum, thue dieſen auch 
dazu und rühre es ſo lange, bis es ſich vermiſcht hat 
und kein Schaum mehr vorhanden iſt. 

Dann hitze man eine Tortenpfanne gut durch, lege 
einen Bogen Papier hinein, beſtreiche ihn mit Butter 
und ſtelle einen blechernen Rand darauf; hat man einen 
ſolchen Rand nicht, dann nehme man eine Faſtenſpeiſe⸗ 
Form, ſtreiche dieſe mit Butter aus (wobei das Papier 
zurückbleibt) und wenn die Form heiß iſt, dann gieße 
und ſtreiche man wie einen guten Meſſerrücken dick von 
dem Teige mit einem Löffel in die Form, lege den Deckel 
darauf, mache gelindes Kohlenfeuer oben und unten 
und wenn der Teig nun gelbbraun iſt, ſo begieße man 
ihn wieder in derſelben Art und ſo fahre man fort, bis 
die Maſſe verwendet iſt. Die Baumtorte muß aber ſehr 
langſam backen, ſonſt wird ſie klinſchig (klitſchig9. Wenn 
zum zweitenmale begoſſen iſt, muß kein Feuer mehr dar⸗ 
unter kommen. N N 

Iſt die Baumtorte fertig, ſo nimmt man den Rand, 
in ſo fern einer darum iſt, ab; hat man aber eine Form 
dazu genommen, ſo kehre man ſie um und ſchütte den 
Kuchen heraus. Hat man eine kleine Tortenpfanne, ſo 
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läßt die Baumtorte ſich auch auf Papier backen, welche 
man vorher mit Butter beſtrichen hat. Iſt ſie in der 
Form, ſo muß ſie gleich warm herausgenommen werden. 


281. Wiener Torte. 


Nimm dazu 14 Pfund Butter, 2 Pfund feines 
Weizenmehl, 12 Loth feinen Zucker und 8 Eier. 

Die Butter waſche aus, damit ſie kein Salz behalte 
(ſie muß aber auch ſteif ſein); wenn ſie gewaſchen iſt, 
muß ſie an einen kühlen Ort geſtellt werden, damit, 
wenn man ſie gebrauchen will, ſie gut dazu iſt. Das 
Mehl ſchütte auf einen reinen Tiſch, die Butter trockne 
mit einem reinen Tuche ab und pflücke ſie rund um in 
das Mehl, mache dann in das Mehl eine Vertiefung, 
ſchütte den Zucker hinein, thue 4 ganze Eier und von 
4 Eiern das Gelbe dazu und ſo rühre das Mehl und 
die Butter mit der Kelle ſo viel wie möglich iſt. Dann 
mache mit den Händen einen feſten Teig davon, der aber 
nicht länger bearbeitet werden muß, als bis die Butter 
mit dem Mehle ſich vereinigt hat. Nun theile ihn in 
Stücken, eins ſo groß wie das andere und rolle den Teig 
wie einen halben Finger dick aus; dann nimm eine Schüſ⸗ 
ſel, ſo groß wie man die Torte haben will, lege ſie auf 
den Teig und ſchneide das, was hervorſteht, rund herum 
ab. Lege Papier auf ein Backblech, die Teig⸗Platte 
darauf (man kann den Teig auch auf Papier ausrollen, 
auf ein Backblech legen, und ſo damit fortfahren, bis er 
alle iſt) und laſſe fie in einem Backofen bei gelinder 
Hitze backen. Wenn ſie gahr iſt, dann lege Kirſchfleiſch 
darüber, decke wieder eine ähnliche, zuvor gebackene Platte 
über das Kirſchfleiſch, ſtreiche über dieſe wieder Himbeer⸗ 
oder Johannisbeer-Gelse“) und fahre fo wechſelsweiſe 
fort, bis die Torte fertig iſt. Auch muß man ein Stück⸗ 
chen von dieſem Teige etwas dünn rollen, ſelbiges backen, 
zerbrechen und an den Seiten, wo Lücken ſind, dieſe 
damit ausfüllen. 


*) Man kann auch ganze Himbeeren nehmen. 
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Zu dem Guß nimm von 2 friſchen Eiern das Weiße, 
thue 12 Loth geriebenen, ganz feinen Zucker und von 
einer halben Cikrone den Saft dazu, rühre es mit einer 
reinen, kleinen Kelle eine gute halbe Stunde lang und 
ſchlage es ſo, daß es wie ein Schaum wird, und beſtreiche 
den Kuchen mit einem breiten Meſſer oben und rund 
herum damit. Hierauf nimm Citronat, ſchneide von dem⸗ 
ſelben Stengel und Blätter, lege ſie auf die Torte und 
lege eingemachte Früchte, nemlich Kirſchfleiſch und Ham— 
butten in Form von Blumen dazwiſchen und garnire ſo 
die Torte. Man kann auch Dragee darauf legen. 

NB. Dieſen Guß kann man zu allen Kuchen ger 
brauchen, die überhaupt einen Guß haben ſollen. 


282. Sächſiſcher Kuchen. 


Man nimmt hierzu 1 Pfund feines Mehl, 4 Pfund 
Butter, das Gelbe von 3 Eiern, 3 Loth Zucker und 
12 Löffel Rum. Die Butter wird zu Sahne gerührt, 
das Uebrige nach und nach hineingethan, der Kuchen in 
der Stärke eines kleinen Fingers ausgerollt, mit Gelbem 
von Eiern beſtrichen und mit grobgehackten Mandeln, 
Zucker und Zimmet beſtreuet und auf einem Backbleche 
gebacken. 


283. Braunſchweiger Butterkuchen. 


Schlage 6 ganze Eier in einer tiefen Schüſſel mit 
einer Kelle und thue 4 Loth Zucker dazu; 1 Pfund ge⸗ 
ſchmolzene Butter, von welcher das Salz zurückbleiben 
muß, 1 Quart lauwarme Milch und 1 Metze feines Wei⸗ 
zenmehl*) werden wechſelsweiſe zu den Eiern und dem 
Zucker gethan und alles gut gerührt; eben ſo kommen 
von 2 Citronen die abgeriebenen Schaalen, 6 Loth Ci⸗ 
tronat in feine Würfel geſchnitten, 8 Löffel gute, friſche 
Weißbierhefen und zuletzt 1 Pfund große Roſinen, die 
vorher verleſen, gewaſchen und gut abgetrocknet worden, 


) Das Mehl, was dazu kommt, muß im Winter in der 
Stube gewärmt fein. 
13 


— —— — 
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dazu. Dann ſtelle den Teig an einen warmen Ort und 
laſſe ihn ein wenig aufgehen, aber auch nicht zu lange. 
Dann ſtreue auf einen reinen Tiſch Mehl, lege den Teig 
darauf, drücke ihn ein wenig mit Mehl zuſammen, be ’ 
freue ein Backblech, welches vorher gut gereinigt wor⸗ 
den, mit Mehl und rolle den Teig, beinahe wie 2 Fin⸗ 
ger hoch, mit einem Rollholze aus, lege hierauf rund um 
den Kuchen große Roſinen, wie einen Finger breit aus⸗ 
einander, ſchlage den Teig ein wenig darüber und ſo ziehe 
ihn mit den Fingern in Zacken. In der Mitte kneife 
ihn mit den Fingern und ſtelle ihn warm, damit er wie⸗ 
der in die Höhe geht; alsdann beſtreiche ihn mit einem 
Pinſel mit warmer Butter, nimm 4 Pfund feingeſtebten 
Zucker, worunter 1 Loth geſtoßener Zimmet gethan iſt, 
ſtreue die Hälfte davon ſogleich über den Kuchen, der 
unmittelbar darauf in den Backofen kommen muß, und 
wenn er halb gahr iſt, ſo ſtreue die andere Hälfte dar⸗ 
über, ſetze ihn wieder in den Backofen und wenn er end⸗ 
lich ganz gahr iſt, ſo beſprenge ihn mit einem Pinſel mit 
Roſenwaſſer. 


284. Sächſiſcher Kuchen. 


Zu 1 Metze Mehl nimmt man 2 Pfund Zucker, 1 
Pfund geſchmolzene Butter, 4 Loth geſtoßenen Zimmet, 
eine geriebene Muskatennuß und etwas geſtoßenen Carda⸗ 
mom, feingewiegte Citronenſchaale, z Quart Milch, 12 
Eier und gute Weißbierhefen. Alles dieſes wird den Abend 
vorher eingerührt. Iſt der Teig die Nacht über aufge⸗ 
gangen, ſo wird ein Bogen feſtes Papier mit Butter be⸗ 
ſtrichen, Mehl darauf geſtreut und der Teig behutſam 
darüber gerollt, daß er egal wird; ſodann biege man einen | 
Rand herum und lege kleine Stückchen Butter auf den 
Kuchen; ſtreue hierauf 4 Loth geſtoßenen Zimmet, 4 
Pfund geriebenen Zucker darauf, laſſe ihn noch etwas 
gehen und backe ihn im Ofen. 


285. Butter ⸗ Pretzel. | 


Schlage 8 Eier mit der Kelle gut, gieße 6 Löffel voll | 
guter, friſcher Weißbierhefen in ein Viertel-Quartmaaß 
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und fo viel kalte Milch dazu, daß das Maß voll wird; 
dann gieße es zu den Eiern, rühre 4 Metze feines Weizen⸗ 
mehl dazu, lege es auf ein Backbrett, oder einen reinen 
Tiſch, worauf Mehl geſtreuet worden, thue 3 Pfund 
Butter, die vorher gut ausgewaſchen und auch ſteif iſt, 
zu dem Teige, hacke ſie mit einem Meſſer, arbeite 
den Teig mit den Händen gut zuſammen, mache ihn ein 
wenig länglich und rolle ihn ſodann mit einem Rollholze 
dünn aus. Hierauf ſtreue große Roſinen, die vorher ge— 
waſchen und wieder abgetrocknet worden, über den Teig 
und ſo ſchlage ihn immer um; lege ihn alsdann auf ein 
Backblech, welches vorher mit Mehl beſtreuet iſt, und 
forme eine Pretzel davon, beſtreiche ſie mit geſchmolzener 
Butter, laffe fie aufgehen und in einem Backofen backen. 


286. Himbeertorte. 


Waſche 1 Pfund friſche Butter gut aus, damit ſie 
kein Salz behält, rühre fie alsdann zu Sahne, thue 1 
Pfund Zucker dazu, rühre es gut zuſammen, alsdann ſchlage 
8 ganze Eier nach und nach dazu und thue die abgerie⸗ 
bene Schaale von 1 Citrone und 2 Pfund feines Weizen⸗ 
mehl ebenfalls nach und nach dazu und rühre die Maſſe 
noch immer gut. Alsdann ſtreue Mehl auf einen reinen 
Tiſch, lege den Teig darauf, nimm 1 Stück davon ab, 
beſtreue einen Bogen Papier mit Mehl, lege das Stück 
des Teigs darauf und rolle es wie einen Meſſerrücken dick 
aus. (Sollte er ſich noch nicht gut rollen laſſen, dann 
muß noch ein wenig Mehl dazugethan werden.) Dann lege 
die Teigplatte mit dem Papier auf ein Backblech, lege 
eine Schüſſel darauf, ſchneide den überſtehenden Teig rund 
herum ab und beſtreiche ihn mit Ei. Rolle nun wieder 
Teig aus, lege davon einen Rand, wie 2 Finger breit, 
auf die erſte Teigplatte und alsdann eingemachte ganze 
Himbeeren, wie ein guter Daumen hoch, hinein, ſchneide 
von dem Teige Streifen, etwas mehr wie einen Finger 
breit, beſtreich dieſe und den Rand wieder mit Eiern, 
lege die Streifen 2 Finger breit auseinander über die 
ganze Torte und dann noch einmal quer darüber andere 
Teigſtreifen, damit das Ganze ein gitterartiges Anſehen 

15* 
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bekomme; dann rolle abermals etwas Teig aus, lege da— 
von noch einmal einen Rand um die Torte in der Art 
wie den vorigen, beſtreiche ihn mit Ei und laſſe die ſo 
bereitete Torte in einem Backofen backen. 

NB. Man kann auch anſtatt der Himbeeren Kirſch⸗ 
fleiſch nehmen. 


287. Spaniſche Torte. 


Man nimmt 14 Pfund füße Mandeln, brüht fie ab 
und fpaltet fie, ſchneidet fie fein länglich, läßt fie alsdann 
in einem Backofen oder in einer Tortenpfanne trocknen 
und etwas gelbbraun werden, welches alles den Tag vor— 
her geſchehen muß. Am folgenden Tage nimmt man 4 
Pfund Butter, wäſcht“) fie gut aus, daß fie kein Salz 
behält, aber auch ſteif iſt, und trocknet fie mit einem rei⸗ 
nen Tuche ab. Dann ſchüttet man 1 Pfund Mehl auf 
einen reinen Tiſch, pflückt die Butter rund herum in das 
Mehl, macht in daſſelbe eine Vertiefung, rührt 4 Pfund 
geriebenen Zucker, 2 ganze Eier und von zwei Eiern das 
Gelbe mit der Kelle darunter und knetet dies mit den 
Händen fo lange, bis es ein feſter Teig wird und die 
Butter ſich mit dem Uebrigen vereinigt hat. Dann nimmt 
man ein Stück von dem Teige, rollt Lelbiges, wie einen 
ſtarken Meſſerrücken dick, aus, legt eine Schüſſel darauf, 
ſchneidet das Ueberſtehende des Teiges rund herum ab und 
legt ein Papier auf ein Backblech und den ausgerollten 
Teig darauf. Nun rollt man wieder ein Stück Teig mit 
den Händen auf dem Tiſche länglich und demnächſt rund 
aus, wie einen guten Daumen dick, beſtreicht die obige Teig⸗ 
platte mit Ei, legt von dem zuletzt ausgerollten Teige 
einen Rand um dieſelbe, beſtreicht ihn und läßt dieſe 
Teigform im Backofen backen. 

Wenn die Teigform gahr iſt, bereitet man folgende 
Maſſe: Das Weiße von 6 Eiern wird zu einem ſteifen 
Schaum geſchlagen und zu den oben erwähnten Mandeln 
gethan, und mit 3 Pfund geriebenem Zucker und 5 Loth 


*) Bei warmer Witterung maß man fie am Tage vorher 
auswaſchen und die Nacht in einen Keller ſtellen. 
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feinem Weizenmehl mit einer reinen Kelle gut zuſammen⸗ 
gearbeitet, damit ſich Alles vereinige. Alsdann wird es 
auf den Kuchen gelegt und dieſer wieder in den Back— 
ofen geſchoben, damit das Aufgelegte gahr und gut gelb— 
braun wird, doch muß man den Rand mit doppeltem 
Papier beſtecken, damit er nicht zu braun wird, auch darf 
die Torte dann nicht mehr lange backen. 

Alsdann macht man den Guß, welcher bei der Wie: 
ner Torte Nr. 281 beſchrieben iſt, ſtreicht ihn mit einem 
Meſſer dick über den Kuchen und wenn er trocken und 
kalt iſt, dann legt man entweder zweierlei Eingemachtes, 
z. B. Kirſchfleiſch und ganze Himbeeren, in Form eines 
Kreuzes, wie 3 Finger breit und 1 Finger hoch, darüber, 
fo daß 4 Lücken von dem Guſſe weiß bleiben, oder man 
garnirt dieſe Torte eben ſo wie die Wiener Torte. 


288.“ Hirſchzweige (Hirſchgeweihe) zu 
\ backen. 


Nimm 4 Eier, nemlich 2 ganze und von zweien nur 
das Gelbe, 8 Eßlöffel (ſilberne) voll ſüßer Sahne, 8 ge 
häufte Löffel voll geriebenen Zucker, von einer Citrone die 
abgeriebene Schaale, ein wenig geſtoßenen Zimmet und 
Cardamom, rühre dieſes zuſammen und knete dann ſo 
viel feines Weizemnehl hinein, daß es ſich formen und 
backen läßt, forme daraus kleine Kuchen von der Geſtalt 
eines Hirſchgeweihs und backe ſie in Butter oder Schmalz. 


289. Mandeln zu backen. 


Man ſchlage 4 Eier gut, reibe + Pfund Zucker, ſtoße 
3 Loth ſüße Mandeln und 2 Loth bittere Mandeln fein 
und nehme von einer halben Citrone die abgeriebene Schaale, 
rühre dies alles zuſammen und mache es mit feinem Wei— 
zenmehle ſo ſteif, daß es ſich rollen läßt. Alsdann drücke 
man mit einer ſogenannten Mandelform die Mandeln aus 
dem zuvor ausgerollten Teige, laſſe ſie in Schmalz oder 
Butter ganz langſam backen, bis ſie braun und den Man⸗ 
deln ähnlich ſind, und rühre ſie während des Backens öf— 
ters mit einem Schaumlöffel um, womit ſie endlich her⸗ 
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ausgenommen und auf Löſchpapier zum Ablecken gelegt 
werden. 

NB. Der Teig muß nicht ganz ſo dick ausgerollt 
ſein, wie die Form tief iſt, weil dann die Mandeln nicht das 
natürliche Anſehen erhalten; auch darf man den Teig nicht 
zu ſteif kneten, weil die Mandeln dann nicht gut werden. 


290. Kirſchkuchen. 


Pflücke friſche Kirſchen von den Stängeln, nimm 
die Steine heraus und lege die Kirſchen in einen Durch— 
ſchlag, damit ſie ablecken. Dann nimm 1 Pfund feines 
Weizenmehl und 4 Pfund gute Butter, die man vorher 
ausgewaſchen und welche an einem kühlen Orte geſtanden 
hat, daß ſie ſteif geworden, ſchütte das Mehl auf einen 
reinen Tiſch, mache eine Vertiefung in daſſelbe, thue 8 
Loth Zucker, 2 ganze Eier und von 2 Eiern das Gelbe 
hinein, die Butter pflücke rund herum in das Mehl und 
rühre dann mit einer Kelle alles gut durcheinander. Als⸗ 
dann mache davon mit den Händen einen feſten Teig, 
der aber nur fo lange bearbeitet werden darf, bis ſich die 
Butter mit dem Uebrigen vereinigt hat. Hierauf ſtreue 
Mehl auf einen Bogen Papier, lege ein Stück von dem 
Teige darauf und rolle ihn dünn aus, decke eine Schüffel 
daruͤber und ſchneide das Ueberſtehende vom Teige rund 
herum ab, lege den Kuchen auf ein Backblech und be— 
ſtreiche ihn mit Eiern. Rolle ferner von dem Teige mit 
den Händen einen langen Streifen, lege einen Rand da— 
von auf die Teigplatte herum, mache ihn mit einem 
Meſſerrücken ein wenig bunt und beſtreiche ihn mit Eiern. 
Alsdann lege ſo viel Kirſchen, wie möglich ſind, darauf, 
laſſe den Kuchen in einem Backofen backen, und wenn er 
gahr iſt, beſtreue die Kirſchen gut mit Zucker und geſto— 
ßenem Zimmet. 

Iſt es in der Jahreszeit, daß man friſche Pflaumen 
hat und will man Pflaumenkuchen anfertigen, fo ſchälet 
man die Pflaumen ab und legt ſie, wie die Kirſchen, auf 
den in obiger Art zubereiteten Teig. 

Man kann von dem nemlichen Teig auch kleine Ku⸗ 
chen anfertigen: Man rolle ihn nemlich wie 4 Finger 


dick aus, ſchneide ihn in Stücken, etwas breiter wie 2 
Finger breit und wie ein Finger lang, lege dieſe dann auf 
ein Backblech, beſtreiche ſie mit Eiern und beſtreue ſie 
etwas dick mit gehackten, oder gröblich geſtoßenen ſüßen 
Mandeln, Zucker und feingeſtoßenem Zimmet, welches 
man ſich zuvor dazu bereitet hat. 

Es können auch Kränze davon gemacht werden: Man 
nimmt dann ein Bierglas und ſticht von dem Teige da: 
mit runde Platten und aus dieſen die Mitte wieder mit 
einem kleineren Glaſe aus, und ſo entſtehen Kränze, welche 
man eben ſo beſtreuet, wie oben geſagt iſt. 


291. Apfeltorte. 


Man nimmt Roſtocker, oder auch eine andere Sorte 
Aepfel, die ſäuerlich, doch nicht zu ſauer ſind (weil letztere 
zu viel Wäſſeriges haben und der Kuchen davon nicht 
gut wird), ſchält ſie ab, ſchneidet ſie in 4 Theile, nimmt 
das Kernhaus heraus und zerſchneidet ſie ſo in die Quere 
gröblich. Dann ſchüttet man in einen Schmoortopf ſo 
viel geriebenen Zucker, daß die Aepfel gut ſüß davon 
werden können, gießt ein wenig Franzwein, verhältniß⸗ 
mäßig, zu den Aepfeln hinein, ſchüttet auch dieſe hinein, 
deckt ſie zu und ſtellt ſie auf gelindes Kohlenfeuer, ſo daß 
fie ziehen und ſchmooren, wobei fie oftmals im Topfe um⸗ 
geſchmiſſen, doch nicht gerührt werden müſſen, weil ſie 
ſonſt ganz zergehen. Wenn ſie nun weich ſind, ſo thut 
man geſtoßenen Zimmet, abgeriebene Citronenſchaalen, fein 
in Würfel geſchnittenen Citronat, oder feingeſchnittene 
ſüße Mandeln dazu und kehrt es mit einer Kelle behut⸗ 
ſam um, damit ſich alles vermiſche. 

Hierauf mache man einen Blätterteig: Man nimmt 
hierzu 1 Pfund Butter, die feſt und zähe iſt, wäſcht fie 
gut aus, damit ſie kein Salz behalte, klopft ſie mit den 
Händen etwas breit, legt ſie wieder in kaltes Waſſer und 
ſtellt ſie an einen kühlen Ort, welches aber alles am Tage 
vorher geſchehen muß. Am folgenden Tage ſchüttet man 
1 Pfund Mehl auf einen reinen Tiſch, trocknet die But: 
ter mit einem reinen Tuche gut ab, krümelt den vierten 
Theil davon in das Mehl, macht eine Vertiefung in daſ— 
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felbe, gießt allmälig ein knappes Viertelquart Waſſer dazu 
und rührt es wit einer Kelle. Ferner macht man mit 
den Händen einen feſten Teig davon, rollt ihn mit einem 
Rollholze aus, rollt auch die Butter mit etwas Mehl, 
welches man unten und oben ſtreuet, aus, legt dieſe in 
die Hälfte von dem ausgerollten Teige, die andere Hälfte 
ſchlägt man darüber, rollt es dann abermals aus, ſchlägt 
es Zmal über und rollt es wieder, im Ganzen mit dieſem 
2mal Uebergeſchlagenen 5mal, aus. Dann nimmt man 
ein Stück von dem Teige, legt ihn auf einen Bogen 
Papier, ſtreut etwas Mehl darunter und rollt es duͤnn 
aus; legt ihn alsdann auf ein Backblech, deckt eine 
Schüſſel darauf, ſchneidet den Teig rund um den Rand 
weg, beſtreicht die dadurch entſtandene Kuchenplatte als⸗ 
dann mit Eiern, rollt wieder einen Theil von dem Teige 
aus, ſchneidet davon Streifen wie 2 Finger breit und for⸗ 
mirt einen Rand um den Kuchen, beſtreicht auch dieſen 
und legt dann die Aepfel hinein; ſchneidet wieder Strei- 
fen wie 1 Finger breit und legt ſolche 2 Finger breit aus⸗ 
einander darüber und legt noch einmal Streifen Teig quer 
über, damit es gitterartig wird. Hierauf rollt man wie⸗ 
der etwas Teig dünn aus, ſchneidet abermals einen Strei- 
fen, wie den vorigen Rand, und legt dieſen auf den Rand 
rund herum, beſtreicht allen Teig mit Eiern und läßt 
den Kuchen in einem Backofen backen. 

In derſelben Art bereitet man auch eine Pflaumen: 
torte, wobei man nemlich an die Stelle der Aepfel Pflau⸗ 
menmuß nimmt. 


292. Schürz: Kuchen. 


Nimm das Gelbe von 12 Eiern, einen Taſſenkopf 
voll Sahne, 4 Taſſenkopf voll geſchmolzener Butter, Zu: 
cker nach Belieben und von einer Citrone die abgeriebene 
Schaale; rühre es recht gut mit der Kelle und thue als— 
dann ſo viel Mehl dazu, daß es ein feſter Teig wird. 
Streue Mehl auf einen reinen Tiſch, lege den Teig dar: 
auf und verſuche mit etwas davon, ob es ſich dünn aus: 
rollen läßt, wo nicht, ſo muß es noch mit Mehl gut 
durchwirkt werden. Wenn es nun dünn ausgerollt iſt, 


- 
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dann ſchneide mit einem Kuchenrade Streifen davon, beis 


nahe wie 3 Finger breit und etwas länger, wie 1 Fin⸗ 
ger lang, ſchneide in der Mitte mit dem Rade ein Loch 
und ziehe (ſchürze) das eine Ende des Streifens durch 
dieſes Loch, lege die ſo zubereiteten Kuchen einſtweilen auf 
ein reines Brett, auf welches zuvor Mehl geſtreut wor: 
den, damit der Teig nicht feſtſitze, und backe die Kuchen 
dann nach und nach, fo wie es der Raum geſtattet, in 
klarer Butter in einem eiſernen Tiegel, oder in einer 
flachen Kaſſerolle aus. 

NB. Die Butter muß aber gut heiß“) fein, fo daß, 
wenn man einen Kuchen hineingelegt hat und er auf 
den Grund gefallen iſt, er gleich wieder in die Höhe 
kommt. Geſchieht dies, dann iſt die Butter gut. Man 
legt von den Kuchen ſo viele hinein, als der Raum ge— 
ſtattet, und läßt fie alle ſchön gelbbraun backen und beim 
Herausnehmen legt man ſie auf Löſchpapier. Man kann 
auch halb Schmalz und halb Butter zum Ausbacken nehmen. 


293. Arme Ritter. 


Man nehme friſche geröſtete Zwiebacke, oder Sem⸗ 
mel⸗Scheiben wie einen Finger ſtark; tauche ſie in Milch, 
damit ſie ein wenig weich werden, dann lege ſie auf den 
Rand einer Schüſſel, damit ſie ablaufen. Schlage Eier⸗ 
Gelb und Weißes zuſammen, lege die Zwiebacke hinein 
und nimm ſie mit einem Löffel heraus. Nimm abgeklärte 
Butter, laſſe fie gut heiß in einem eiſernen Tiegel wer: 
den, lege die Zwiebacke hinein, drehe fie gut um und 
wenn ſie gelbbraun ſind, nimm ſie heraus. Beſtreue ſie 
mit Zimmet und Zucker und gieb ſie zu Tiſche. 


294. Pfannkuchen. 


„Nimm dazu 8 ganze Eier, Metze gewärmtes Weiz 
zenmehl, ! Pfund geſchmolzene Butter, von welcher das 
Salz zurückbleiben muß, 2 Löffel voll ſüßer Sahne, 


) Wenn die Butter zu heiß iſt, ſo verliert ſie die Kraft 
im Backen. 


6 Löffel guter, friſcher Weißbierhefen, ein wenig Zucker 
und von einer Citrone die gelbe Schaale. 

Die Eier ſchlage in einem tiefen Napfe mit der Kelle 
gut, thue das Mehl und die Butter wechſelsweiſe, ſo 
wie auch alles das Vorbenannte dazu und wenn es gut 
gerührt iſt, dann ſtreue Mehl auf einen reinen Tiſch, 
nimm ein Stück von dem obigen Teige und rolle es auf 
dem aufgeſtreuten Mehl wie einen halben Finger dick aus. 
Schneide nun mit einem Kuchenrade Stücken, ſo groß 
wie eine Untertaſſe, beſtreiche ſie mit Eiern, lege Aepfel⸗ 
muß, oder Pflaumenmuß )), welches beides gut ſüß ſein 
muß, hinein, ſchlage den Teig darüber und drücke beides 
ein wenig zuſammen. Streue nun Mehl auf ein reines 
Brett, lege die Kuchen darauf und ſtelle ſie an einen 
warmen Ort (im Winter an den Ofen) und wenn ſie 
aufgegangen ſind, dann backe ſie in abgeklärter Butter 
oder Schmalz aus und verfahre ſo damkt, wie bei den 
Schürzkuchen geſagt iſt. 

Man kann die Kuchen auch auf folgende Art machen: 
Wenn man ein Stlick Teig ausgerollt hat, legt man das 
Muß, was zum Pfannkuchen gehört, auf das Ausgerollte, 
wie 2 gute Finger breit auseinander und wie einen guten 
Finger breit vom Rande des Teigs zurück, ſchlägt den 
Rand über und drückt dieſen und den Teig zwiſchen dem 
Muß ein wenig zuſammen und ſchneidet mit einem Ku: 
chenrade oder mit einem Meſſer die Kuchen auseinander. 


295. Spritzkuchen. 


Man ſtelle! Quart Milch in einer Kaſſerolle auf 
das Feuer, und wenn ſie kocht, ſo ſchütte man allmählig 
36 Loth feines Weizenmehl unter beſtändigem Rühren 
dazu (es löſet ſich zwar gleich von der Kaſſerolle, weil 
es ſehr ſteif iſt, es iſt aber dann noch nicht gut, ſondern 
man muß es auf gelindem Kohlenfeuer noch immer rüh— 
ren und kehren, damit das Mehl gahr wird); dann thue 
man es in eine tiefe Schüſſel und wenn es etwas kalt 


) Man kann auch Kirſchfleiſch oder eingemachte Himbeeren 
dazu nehmen. 
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iſt, ſchlage man nach und nach 18 ganze Eier dazu, rühre 
es jedoch, jedesmal wenn 4 Eier darunter ſind, ſo lange, 
bis es ſich vereinigt hat, und ſchlage hierauf wieder vier 
Eier dazu, ſo lange bis ſie alle ſind, wobei immer mit 
dem Rühren fortgefahren, auch von einer Citrone die 
gelbe Schaale hinzugethan werden muß. Dann ſtelle 
man abgeklärte Butter in einem eiſernen Tiegel auf das 
Feuer, nehme eine Kuchenſpritze, fülle ſie mit dem Teige 
beinahe voll und wenn die Butter heiß genug iſt, dann 
halte man die Spritze auf die Butter, ſpritze die Kuchen 
hinein, ſo groß und klein, wie man ſie haben will (wo— 
bei man die Spritze immer ziehen muß, damit die Kuchen 
krumm werden), laſſe ſie gelbbraun backen und lege ſie 
endlich auf Löſchpapier, damit fie ablecken. 


296. Apfelkuchen in klarer Butter 
ausgebacken. 


Nimm Roſtocker oder andere weinſäuerliche Aepfel, 
die aber nicht groß ſind, hole das Kernhaus mit einem 
Stecher oder mit einem kleinen Meſſer heraus, ſchäle die 
Aepfel ab, ſchneide ſie in Scheiben, lege ſie in eine 
Schüſſel, beſtreue ſie mit geriebenem Zucker und laſſe ſie 
eine Stunde damit liegen. 


Dann mache einen Teig; nimm dazu 8 ganze Eier, 
ſchlage ſie gut mit der Kelle, thue 20 Loth Mehl dazu 
und vermiſche es gut, daß es eben wird. Nimm alsdann 
einen Taſſenkopf voll lauwarmer Milch, einen Taſſen⸗ 
kopf voll geſchmolzener Butter, 2 Eßlöffel voll geriebenen 
Zucker, 3 Löffel guter friſcher Weißbierhefen und von 
einer Citrone die gelbe Schaale dazu, ſchlage dieſes alles 
gut und ſtelle es an einen warmen Ort, daß der Teig 
ein wenig aufgehe. Dann ſtelle einen eiſernen Tiegel 
mit geklärter Butter, oder Schmalz auf Kohlenfeuer und 
wenn ſie gut heiß iſt, ſo lege von den Aepfelſcheiben in 
den Teig, kehre ſie mit einem Löffel darin um und lege 
ſie in die heiße Butter, laſſe ſie gelbbraun backen, lege 
fie dann auf Löſchpapier und wenn fie auf die Schüſſel 
gelegt worden, ſo betreue ſie mit Zimmet und Zucker. 
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297. Geriebener Napfkuchen. 


Waſche 1 Pfund gute Butter aus, reibe ſie in 
einem tiefen Napfe zu Sahne, thue 12 Loth geriebenen 
Zucker dazu und rühre es gut; dann nimm von 16 Eiern 
das Gelbe, von 2 Citronen die abgeriebene Schaale und 
wenn dieſes alles wieder gut durcheinander gerührt iſt, 
thue 5 Löffel guter, friſcher Weißbierhefen und 14 Pfund 
feines Weizenmehl dazu, rühre es wieder gut und thue 
alles zuſammen. Hierauf ſchlage das Weiße von 16 Eiern 
zu einem ſteifen Schaum, thue dieſes auch dazu und rühre 
es abermals ſo lange, bis ſich alles vermiſcht hat. Dann 
ſchmiere eine Napfkuchenform mit kalter Butter aus, 
thue die Maſſe hinein (etwas über halb voll), laſſe ſie 
aufgehen und in einem Backofen backen. 


298. Napfkuchen auf eine andere Art. 


Hierzu gebraucht man 1 Pfund ausgewaſchene But⸗ 
ter, 13 Eier, 4 Pfund geriebenen Zucker, 4 Loth geſto⸗ 
Bene Muskatenblumen, 1 Nöſel gute Milch, 23 Pfund 
feines Weizenmehl, 12 Loth ſüße und 4 Loth bittere Man⸗ 
deln, welche abgebrüht und mit ein wenig Milch fein 
geſtoßen werden, für 4 Groſchen feinwürflich geſchnit⸗ 
tenen Citronat und 6 Löffel voll guter, friſcher Weiß— 
bierhefen. 


Die Butter rühre in einer tiefen Schüſſel zu Sahne, 
thue nach und nach die 13 Eier dazu und wenn dieſes 
wohl durchgerührt iſt, dann thue etwas von dem Mehl, 
nebſt Zucker, Muskatenblumen und allmählig die Man⸗ 
deln dazu, gieße und rühre die nur lauwarm gemachte 
Milch darunter und thue alsdann nach und nach das 
übrige Mehl nebſt den Weißbierhefen dazu, rühre es 
wieder gut durcheinander und rühre es zuletzt mit dem 
hineingeworfenen Citronat alles gut durch. Thue alsdann 
die Maſſe in eine Bisquitkuchenform, die vorher gut mit 
Butter ausgeſtrichen worden iſt, laſſe ſte gut aufgehen 
und dann ſogleich in einem Backofen backen. 
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299. Napfkuchen auf noch andere Art. 


Schlage 6 ganze Eier in einer tiefen Schüſſel mit 
einer Kelle gut durch, thue alsdann ein Nöſel lauliche 
Milch, 4 Pfund geſchmolzene Butter, 3 Metze gewärm⸗ 
tes, feines Weizenmehl dazu, ſchlage es recht gut zuſam— 
men, füge die abgeriebene Schaale von einer Citrone, 
große und kleine, gut gereinigte und gewaſchene Roſinen 
nach Belieben und 4 Löffel voll guter friſcher Weißbier⸗ 
hefen hinzu und rühre es damit gut durch; ſchmiere die 
Napfkuchenform mit kalter Butter aus, beſtreue ſie mit 
abgebrüheten und länglich geſchnittenen ſüßen Mandeln, 
thue den Teig hinein, laſſe ſelbigen darin aufgehen und 
hierauf in einem Backofen backen. 


300. Napfkuchen auf noch andere Art. 


Man gebraucht hiezu 1 Pfund Butter, 1 Pfund 
feines Weizenmehl, 12 Eier, 3 gute Taſſenköpfe voll 
warmer Milch, die Schaale einer Citrone und 3 Löffel 
voll guter Weißbierhefen. 

Die Butter wird gut ausgewaſchen und zu Sahne 
gerührt, das Gelbe von den 12 Eiern, die Milch, das 
Mehl, die feingeriebene Citronenſchaale und die Bärme 
dazu gethan und dies alles recht gut gerührt. Das 
Weiße von den Eiern wird zu einem ſteifen Schaum 
geſchlagen, zur Maſſe gethan und nicht länger gerührt, 
als bis man keinen Schaum mehr ſehen kann. Eine Napf- 
kuchenform wird mit Butter ausgeſtrichen und mit fein: 
geſchnittenen, ſüßen Mandeln beſtreut, dann die Maſſe 
hineingethan, ſo daß die Form ein wenig über die Hälfte 
voll wird, dann muß die Form warm geſtellt und der 
Kuchen, wenn er gut aufgegangen iſt, ſogleich im Back⸗ 
ofen gebacken werden. 


301. Hamburger Waffeln. 


Nimm dazu 6 ganze Eier, 1 Pfund feines Weizen⸗ 
mehl, 4 Pfund geſchmolzene Butter, 1 Nöſel lauwarme 
Milch, von einer Citrone die abgeriebene, gelbe Schaale 
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und 3 Löffel voll guter frifcher Weißbierhefen. Die Eier 
werden in einem Topfe mit einer Kelle gut geklopft, dann 
werden das Mehl, die Butter, von welcher das Salz 
zurückbleiben muß, und die Milch wechſelsweiſe dazu ge⸗ 
than und hierauf die Citronenſchaale und die Hefen, 
wobei immer gut mit der Kelle geſchlagen wird. Dann 
ſtelle die Maſſe an einen warmen Ort und wenn ſie an— 
fängt aufzugehen, dann beginne mit dem Backen. Lege 
nämlich das Waffelkucheneiſen auf's Feuer und wenn es 
von beiden Seiten gut heiß iſt, ſo ſchmiere es ein wenig 
mit Butter aus, welche vorher in ein Läppchen gebunden 
worden; thue alsdann von dem Teige in die Form, backe 
die Waffeln auf beiden Seiten und gieb ſie warm zu Tiſche. 


302. Sehr gute Waffeln. 


Man nehme 1 Pfund feines Weizenmehl und 1 Pfund 
geſchmolzene Butter, ſchlage fie 2 Stunde lang mit dem 
Mehle gut durcheinander, daß es zu Schaum wird, her⸗ 
nach quirle man 8 friſche Eier, gieße fie allmählig zu 
der Maſſe und ſchlage es gut durcheinander, gieße nach 
und nach 4 Quart warme Milch und einige Löffel voll 
guter friſcher Weißbierhefen dazu, laſſe den Teig aufge: 
hen und backe die Waffeln wie die vorigen. 


303. Waffeln auf andere Art. 


Man nehme 4 Taſſenköpfe mit geſchmolzener But⸗ 
ter, wovon das Salz zurückgelaſſen iſt, rühre ſie kalt, dann 
ſchlage man von 8 Eiern das Gelbe und hiernächſt 8 Taſ— 
ſenköpfe voll Milch und 8 voll Mehl dazu. Das Weiße 
von den Eiern wird zu Schaum gefchlagen und zuletzt 
darunter gerührt, auch reibt man von einer Citrone die 
Schaale dazu. Der Teig darf aber gar nicht gegen das 
Feuer geſetzt werden. Hierauf backe man die Waffeln, 
wie Nr. 301 geſagt iſt. 


304. Königskuchen. 


Lege 16 Loth Mehl auf einen reinen Tiſch und krü⸗ 
mele 12 Loth ausgewaſchene Butter hinein, mache eine 


Vertiefung in das Mehl, thue das Gelbe von 4 Eiern 
und einen kleinen Taſſenkopf voll kalter Sahne hinein, 
rühre es zuſammen und mache mit den Händen einen feſten 
Teig daraus; rolle ihn dünn aus, ſtich die Kuchen mit 
einem Bierglas aus, lege Papier auf ein Backblech und 
die Kuchen darauf. 

Dann nimm 12 Loth feinen Zucker, der vorher fein 
geſiebt worden, das Weiße von einem Ei und etwas Gi: 
tronenſäure dazu, rühre es 2 Stunde, daß es wie ein 
Schaum wird, beſtreiche die Kuchen mit einem Meſſer 
damit, beſtreue ſie mit länglich und feingeſchnittenen ſüßen 
Mandeln und laſſe ſie in einem Backofen langſam backen. 


305. Sahnröllchen, oder ſogenanntes 
Eiſenbrod. 


Nimm von 8 Eiern das Gelbe und 1 Quart ſüßer 
Sahne, quirle es wohl durcheinander, thue 4 Pfund 
geriebenen Zucker, geſtoßenen Cardamom und Zimmet, von 
einer Citrone die abgeriebene Schaale und zuletzt 1 Pfund 
recht feines Weizenmehl dazu. Wenn es gut durchgerührt 
iſt, ſo backe es in einem Zimmetröllchen-Eiſen, welches 
vorher auf beiden Seiten warm gemacht und mit der 
fetten Seite einer Speckſchwarte ein wenig beſtrichen 
worden iſt. Thue nemlich einen Löffel voll Teig in das 
Eiſen und drücke das Eiſen behutſam zu, daß nicht viel 
Teig herauslaufe, und was herausläuft, mache mit einem 
Meſſer ſchnell ab, kehre das Eiſen um und gieb Acht, 
daß die Röllchen nicht verbrennen, und wenn ſie gut ſind, 
ſo wickele ſie gleich, noch in dem Eiſen liegend, auf ein 
rundes Holz, welches herausgezogen wird, wenn der Ku— 
chen kalt iſt und worauf gleich der folgende wieder auf— 
gewickellt wird, und lege die Kuchen ſodann nicht auf 
Zinn, weil fie darauf weich werden. Sieht man, daß 
das Eiſen fett genug iſt, ſo darf man es weiter nicht 
beſtreichen. Es muß nur ſo viel Teig in das Eiſen 
gethan werden, daß es bedeckt iſt, denn die Kuchen müſſen 
ja nicht dick werden, welches man gleich bei dem erſten 
ſehen kann. 5 
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306. Zimmet:-Höllchen. 


Nimm 4 Pfund Butter und ſchlage es zu Sahne, 
dazu thue 4 Pfund Zucker, 4 Pfund Mehl, 3 Eier, 
etwas gut geſtoßenen Zimmet, Cardamom, Nelken, Mus⸗ 
katenblumen (alles dieſes nach Gutdünken), die Schaale 
von einer Citrone und rühre alles gehörig durcheinander, 
c siefe Maſſe in ein Zimmetröllchen-Eiſen und laſſe 
es backen. 


307. Zimmet⸗Kuchen. 


Man ſchlage 8 ganze Eier zuſammen und rühre 
nach und nach 1 Pfund Zucker, 3 Pfund geſchmolzene 
Butter, 1 Pfund Mehl und Zimmet nach Belieben dazu. 
Das Eiſen, in welchem man dieſen Teig bäckt, muß ein 
wenig tiefer ſein, als das, welches man gewöhnlich das 
Zimmetröllchen-Eiſen nennt. 


308. Kleine Mandelkuchen. 


Drei Viertel Pfund Butter zu Sahne gerieben, 
2 Eier, 1 Pfund geriebener Zucker, 1 Pfund ſüße und 
1 Loth bittere Mandeln, welche nicht ganz fein geſtoßen, 
von 2 Citronen die Schaale abgerieben und zuletzt 14 Pfund 
feines Weizenmehl dazu; alles dieſes wird zu einem feſten 
Teig gemacht, in kleine Häufchen auf mit Butter beſtri⸗ 
chenes Papier gelegt und ſo bei dem Bäcker gebacken. 


309. Kleine Mandelkuchen auf andere Art. 


Nimm 2 Pfund geſchmolzene Butter, wovon das 
Salz zurückbleibt, thue hierzu unter beſtändigem Rühren 
8 ganze Eier, + Pfund ſüße, 4 Pfund bittere fein⸗ 
geffoßene Mandeln, 1 Pfund geriebenen Zucker, von 2 Ci⸗ 
tronen die abgeriebene Schaale, nebſt 1 Loth geſtoßenen 
Zimmet und für 12 Sgr. Hirſchhornſalz, welches letztere 
aber nicht in einem meſſingenen Mörſel geſtoßen werden 
darf, ſodann ſchütte nach und nach 1 Metze feines Wei⸗ 
zenmehl hinzu und bearbeite es mit den Händen, rolle 
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den Teig fo dünn wie einen Meſſerrücken und ſtich die 
Kuchen mit einem Glaſe aus, lege ſie auf ein mit Mehl 
beſtreutes Backblech, beſtreiche ſie mit Ei und beſtreue 
ſie mit Zucker, Zimmet und länglich geſchnittenen ſüßen 
Mandeln; man verwendet hierzu 6 bis 8 Eier, 4 Pfund 
Mandeln und 1 Loth Zimmet. - 


310. Zucker⸗Pretzeln mit Mandeln. 


Man rühre 4 Pfund Butter zu Sahne, thue 4 Pfund 
feingeſiebten Zucker, das Gelbe von 6 Eiern, abgeriebe— 
nen Citronenzucker, Muskatennuß, 1 Pfund abgebrühte 
mit 2 Eiern feingeſtoßene Mandeln dazu, rühre dieſe 
Maſſe tüchtig, verſetze fie mit 1 Pfund feinem Mehl, 
wirke ſie gehörig auf einem Backtiſche aus, forme kleine 
Pretzeln oder Kränze und laſſe ſie auf einem Bleche in 
einem nicht zu heißen Ofen backen. Die Pretzeln kann 
man an einem trockenen Orte lange aufbewahren. 


311. Malteſer Kuchen. 


Es werden 1 Pfund füße Mandeln mit etwas Eiweiß 
recht fein geſtoßen, hierzu kommt 4 Pfund geſtoßener 
Zucker, auf dem vorher eine Citrone abgerieben, das Gelbe 
von 16 Eiern; dieſes wird zuſammen recht ſtark gerührt, 
feines werden 4 Loth zerlaſſene Butter und 4 Pfund 
eines Weizenmehl dazu gethan, von 8 Eiern das Weiße 
zu Schnee geſchlagen, wird langſam darunter gerührt, 
alsdann die Maſſe in einer Tortenform eine halbe Stunde 
bei gelinder Hitze gebacken. 


312. Engliſche Schnitte. 


Nimm 1 Quart kalte Milch, 12 Eier, 3 Loth ge⸗ 
ſtoßenen Zucker, eine Muskatennuß fein gerieben und ſo viel 
Mehl, daß der Teig nur ſo dick wird, als zu einem dünnen 
Eierkuchen; thue dieſe Maſſe in eine Tortenpfanne, welche 
vorher mit Butter ausgeſtrichen und mache unter dieſelbe 
nur ein gelindes, aber auf den Deckel derſelben ein etwas 
ſtärkeres Kohlenfeuer; der Zucker darf jedoch nicht eher 
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beigemifcht werden, als bis die Maſſe in die Torten⸗ 
pfanne gegoſſen wird. Nachdem das Gebäck fertig iſt, 
wird es in Streifen ohngefähr eines Fingers Länge und 
2 Finger Breite geſchnitten und in Butter gebacken. 


313. Kartoffelkuchen. 


Schlage von 21 Eiern das Gelbe mit 4 Pfund ge 
riebenem Zucker, thue 12 Pfund gekochte und geriebene 
Kartoffeln, 12 Loth ſüße und 4 Loth geſtoßene bittere 
Mandeln und von einer Citrone die Schaale dazu, 
rühre es eine gute Stunde, ſchlage das Weiße von den 
2] Eiern zu Schaum, thue dieſen dazu, bringe dieſe 
Maſſe in eine mit Butter ausgeſchmierte Form und laſſe 
ſie gut backen. 


314. Schneebälle. 


Setze 1 Quart Milch und 4 Pfund Butter in 
einer Kaſſerolle auf's Feuer und wenn es kocht, ſo ſchütte 
ein Pfund Mehl unter beſtändigem Rühren hinzu, und 
rühre es ſo lange, bis es gahr und von der Kaſſerolle 
losbackt. Dann thue dieſe Maſſe in eine tiefe Schüſſel 
und wenn es abgekühlt iſt, fo thue 12 gut gequirlte Eier, 
6 Loth feingeſtoßenen Zucker, die abgeriebene Schaale einer 
Citrone hinzu und wenn es eine halbe Stunde gerührt 
iſt, ſo beſtreiche Papier mit Butter und ſetze auf daſſelbe 
Häufchen von obiger Maſſe wie ein kleines Hühnerei 
und laſſe ſie langſam backen. 


315. Baifees. 


Es wird das Weiße von Eiern zu einem ſteifen 
Schaum gefchlagen, hierzu kommen 4 Pfund feingeſto⸗ 
ßener und geſiebter Zucker; beides wird behutſam gerührt, 
daß es ſich gehörig vereinigt. Von dieſer Maſſe lege man 
Häufchen wie eine Wallnuß groß auf ein mit Papier und 
daſſelbe mit Mehl beſtreutes Blech und laſſe fie bei ge⸗ 
linder Hitze backen, ſchneide ſie nachher von dem Papier 
ab, fülle ſie mit geſchlagener Sahne und ſetze immer 2 


Créme und andere geſchlagene Sachen ſetzen. 


316. Gebackene Milch. 


Man nimmt dazu 12 Eier, nemlich 6 ganze und 
von den übrigen 6 das Gelbe, quirlt ſie gut in einem 
Topfe, thut einen gehäuften Löffel voll geriebenen Zucker 
und 3 Quart Milch dazu, gießt es in eine Aſſiette und 
läßt es in einer Tortenpfanne langſam backen. Von unten 
muß dieſe Speiſe ſehr wenig Hitze bekommen und wenn 
ſie gahr und gelbbraun iſt, muß ſie auch gleich genoſſen 
werden. Man beſtreut ſie ein wenig dick mit Zimmet 
und Zucker. 


317. Bandkuchen. 


Man nehme 4 Pfund füge Mandeln, 4 Loth bit⸗ 
tere Mandeln, ſtoße dieſe mit 2 Eiern recht gut, rühre 
dieſes mit dem Gelben von 28 Eiern und 14 Pfund 
feingeſtebtem Zucker eine halbe Stunde lang, ſodann thue 
man 2 Pfund durch Waſſer vom Salze gereinigte zerlaſſene 
Butter nach und nach dazu und rühre alles noch einige 
Zeit wohl durcheinander. Von 2 Citronen die Schaale 
abgerieben, 4 Loth geſtoßener Zimmet, etwas trockene 
Orangenblüthe und 14 Pfund Weizenmehl wird ebenfalls 
nach und nach dazu gerührt, endlich wird das Weiße von 
den 28 Eiern zu Schnee geſchlagen und ebenfalls behut⸗ 
ſam dazu gerührt. Hiernach wird eine etwas große 
Faſtenſpeiſeform mit Butter ausgeſchmiert und von der 
Maſſe ſo viel hineingethan, daß es die Stärke eines klei⸗ 
nen Fingers dick hat. Die Form wird nun in eine ge⸗ 
wöhnliche kupferne Tortenpfanne geſetzt und unten und 
oben gelindes Kohlenfeuer (welches jedoch oben etwas 
ſtärker ſein muß) gemacht. Iſt nun dieſe erſte Lage gut 
und ſchön gelb gebacken, ſo wird eine zweite Lage der 
Maſſe darauf gelegt, eben ſo wieder mit oben etwas 
ſtärkerem Feuer gebacken und fo fährt man fort, als man 
viele Lagen machen will, denn, je mehr man Auflagen 
macht, je ſchöner wird der Kuchen; nur muß man bei 
14 *⁵ 


und 2 zuſammen. Man kann dieſe Baiſces auf Sahn⸗ 
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dem Backen ja recht forgfältig darauf ſehen, daß das 
Feuer immer oben etwas ſtärker, als unten iſt, weil ſonſt 
die verſchiedenen Lagen nicht durchbacken und überhaupt 
der Kuchen, wenn er durchſchnitten iſt, wie ein Band 
ohne alle Flecken und Streifen ausſehen muß. 


318. Sahn⸗Kuchen. 


Nimm 2 ganze Eier, und von 8 Eiern das Gelbe, 
8 Eßlöffel guter Sahne und 8 Löffel geſchmolzener Butter, 
von der das Salz zurückgeblieben, und etwas geſtoßenen 
Zimmet und feingeſiebten Zucker nach Geſchmack. Nach⸗ 
dem dies gehörig vereinigt, ſo thue ſo viel Mehl hinzu, 
daß der Teig ſich recht fein ausrollen läßt; wenn er recht 
dünn ausgerollt iſt, ſo ſchneide runde Kuchen aus dem⸗ 
ſelben, in der Größe einer Untertaſſe, beſtreiche ſie gut 
mit geſchmolzener Butter, und beſtreue ſie mit Zimmet 
und Zucker, lege ſie auf ein Backblech und ſchicke ſie 
zum Bäcker. 


319. Franzöſiſcher Pfefferkuchen. 


Drei Pfund feines Weizenmehl, 7 Pfund ſüße, 
4 Pfund bittere Mandeln, welche recht fein geſtoßen fein 
müſſen, werden durch einander gemengt, 12 Pfund Ho⸗ 
nig wird in einer Kaſſerolle aufs Feuer gebracht; wenn 
es kocht, wird 24 Pfund geriebener Zucker dazu gethan, 
womit es noch etwas weniges kochen muß, ſodann wird 
dieſe kochende Maſſe zu dem Mehl und den Mandeln 
geſchüttet, ; Loth geſtozener Zimmet, 4 Loth Nelken, 
das Abgeriebene einer Citrone, etwas wenig Cardamom, 
1 Loth Potaſche wird in einem Töpfchen mit wenigem 
Waſſer aufgelöſt und dazu geſchüttet. Alles dieſes wird 
nun recht tüchtig durcheinander gerührt. Es iſt beſſer, 
wenn im Anfange nicht gleich alles Mehl mit einem 
Male genommen, ſondern bei dem Durcheinanderarbeiten 
immer noch etwas nachgeſchüttet wird. Der Teig wird, 
nachher aufgerollt, mit einem Bierglaſe oder einer Form 
ausgeſtochen und auf einem Backbleche gebacken. 


1 — 


320. Pfefferkuchen. 


Ein Pfund guter Zuckerſyrup, 1 Pfund feines Mehl, 
5 Loth gereinigte Potaſche, 3 Loth Schweineſchmalz, 
Zimmet, Citronenſchaale, Nelken, Zimmetblüthen und 
etwas Pfeffer nach Gutdünken, doch ja recht wenig von 
beiden letztern Gewürzen, weil ſonſt der Kuchen zu ſcharf 
wird. Der Syrup mit dem Schmalz und der Potaſche wird 
warm geftellt, bis er dünn iſt, ſodann zum Mehl und den 
übrigen Sachen gegoffen und mit dieſen 4 Stunde durch: 
gearbeitet und zwar nicht in der Runde, ſondern hin und 
her, wie man Butter durchſtampft. Dieſer Teig muß 
nun 14 Tage bis 3 Wochen im Keller ſtehen, alsdann 
wird er mit etwas wenig Mehl ausgerollt, die Kuchen mit 
einem Bierglaſe, oder beliebigen Form ausgeſtochen und 
bei recht gelinder Wärme gebacken, weil ſie ſehr leicht ver— 
brennen. Das Backblech darf übrigens nicht mit Mehl 
beſtreut, ſondern muß, wenn die Kuchen gut und leicht ab— 
gehen ſollen, mit etwas Schweineſchmalz beſtrichen werden. 

Sollen die Kuchen ein ſchönes Anſehen bekommen, 
fo mache man einen Zuckerguß. Hierzu koche den Zucker 
mit etwas Waſſer ſo lange, bis es ſpröde wird, nehme 
etwas davon heraus, erkaltet es ſchnell, fo ift es gut; hier— 
mit beſtreiche man die Kuchen, ſowie ſie aus dem Ofen 


kommen, der Guß iſt dann augenblicklich glänzend weiß. 


321. Kleine Kuchen A la Berlinion. 


Man nimmt hiezu 2 ganze Eier und von 2 Eiern 
das Gelbe, klopft dieſe ein wenig mit der Kelle in einer 
tiefen Schüſſel, thut $ Pfund feingeſiebten Zucker hinzu, 
die abgeriebene Schaale einer Citrone und für 2 Gro— 
ſchen Zimmet, Orangen- und Roſenwaſſer, welches man 
ſich zuſammen aus der Apotheke holen läßt, und 4 Pfund 
geſchmolzene Butter, von der das Salz zurückgeblieben. 
Nachdem es gut gerührt worden, ſchütte man ſo viel 
Mehl hinzu, daß der Teig nicht mehr an die Finger 
klebt. Nimm ein reinliches Kuchenbrett, beſtreue es mit 
Mehl und lege immer von obigem Teige Häufchen auf 
daſſelbe und gieb ihnen die Form eines Kringels, oder 
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runden Kranzes. Beſtreiche Papier mit zergangener But: 
ter, lege die Kringel darauf und laſſe ſie gelbbraun backen. 


322. Einen Süfter oder Kings- cake 
zu machen. 


Nimm 1 Pfund gute Butter, waſche ſie und rühre 
ſie zu Sahne, thue alsdann 1 Pfund feingeſiebten Zucker 
hinzu und rühre es tüchtig. Dann nimm von 9 Eiern 
das Gelbe, 2 Pfund Kraftmehl und 2 Pfund feines 
Weizenmehl und thue es abwechſelnd unter beſtändigem 
Rühren zu der Maſſe. Die abgeriebene Schaale von 
einer Citrone, 1 Pfund kleine Roſinen, die vorher gut 
gewaſchen und getrocknet find, nebſt dem zu Schaum 
geſchlagenen Weißen von den 9 Eiern werden zuletzt 
hinzu gethan und die ganze Maſſe in eine mit Butter 
ausgeſchmierte Kuchenform, die in der Mitte eine Tülle 
hat, gethan, worin man ſie langſam backen läßt. 


323. Butter zu klären. 


Die Butter ſetzt man auf ein gelindes Kohlenfeuer 
und läßt ſie langſam kochen, jedoch muß ſie nicht ſtark 
kochen, damit ſie nicht braun wird, ſie verliert auch ſonſt 
die Kraft; ſie muß wie klares Oel ausſehen, man muß 
den Satz auf dem Boden ſehen können. Zeigt ſich aber 
Schaum oder Satz, ſo wird derſelbe mit einem Schaum: 
löffel abgenommen, die Butter abgeklärt, damit kein Bo- 
denſatz dazu kommt, und will man damit backen, ſo muß 


ſie recht heiß ſein. 
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Eilfte Abtheilung. 


Von verſchiedenen Arten Eingemachtem 
und Bereitung von Salaten. 


324. Johannisbeer Gelee, 


Man nimmt gute, reife, rothe Johannisbeeren, 
pflückt ſie von den Stengeln, zerdrückt ſie zu gleicher Zeit 
alle mit den Fingern, damit keine ganze dabei bleibe und 
ringt ſie ſogleich durch ein Tuch. Auf ein Pfund Saft 
nimmt man 1 Pfund feinen, geriebenen Zucker, ſtellt den⸗ 
ſelben in einer verzinnten Kaſſerolle auf gelindes Kohlen⸗ 
feuer, rührt mit einer reinen hölzernen Kelle auf dem Boden 
gut und kehrt es um, damit der Zucker durchgehends heiß 
werde; alsdann gießt man den Saft dazu und kann 
demnächſt ſtärker Feuer machen. Die Maſſe muß mit 
einem reinen Schaumlöffel immer gut gerührt, mit dieſem 
ſtets in die Höhe gezogen werden, auch muß man den 
Löffel damit hin und her, auf und ab bewegen (wägern), 
indem dadurch das baldige Verdunſten der darin enthalte⸗ 
nen wäßrigen Theile und die Bereitung der Gelee, welche 
nicht lange kochen muß, befördert wird. Wenn man 
4 —5 Pfund hat, nemlich 5 Pfund Saft und 5 Pfund 
Zucker, dann muß man ſchon nach einer kleinen halben 
Stunde ein wenig davon herausnehmen und an einen 


kühlen Ort ſtellen und kann dann nach einer kleinen Weile 
gleich ſehen, ob die Gelee gut iſt; wo nicht, ſo läßt man 
ſie noch ein wenig kochen und wenn ſie ſteht, dann füllt 
man ſie heiß in vorher gut gereinigte und gut durchge⸗ 
wärmte, zum Aufbewahren beſtimmte Gläſer. Man muß 
die Gläſer aber nicht auf den Feuerheerd ſtellen, wenn 
man die Gelde hineingießt, ſondern auf einen Tiſch, und 
doppelte Tücher darunter legen. 

Wenn man die Gelde aufbewahren will, fo legt man 
ein rund geſchnittenes Stück Wachspapier, das gerade 
auf die Gelée paßt, darauf, bindet noch Wachspapier über 
das Glas und ſtellt es an einen kühlen Ort“). 

Auch iſt es gut, wenn man die Gelse und alles ſüße 
Eingemachte in kleine Gläſer füllt, weil ſie angebrochen, 
ſehr bald beſchlägt. Was aber mit Eſſig eingemacht wird, 
davon können die Portionen größer ſein, weil dieſes nicht 
leidet, auch legt man über daſſelbe ebenfalls Papier in 
der Art, wie vorſtehend geſagt iſt. 


325. Himbeer⸗Gelke. 


Man nimmt friſche Himbeeren, verlieſet ſie, ringt 
ſie durch ein Tuch, nimmt auch 1 Pfund feinen geriebe⸗ 
nen Zucker und verfährt damit ſo, wie bei der Johan⸗ 
nisbeer⸗Gelée geſagt iſt; die Himbeer-Gelée muß aber 
etwas länger kochen, wobei man ſie fleißig mit dem Schaum⸗ 
löffel in die Höhe ziehen und damit wägern muß. 


326. Kirſchfleiſch. 


Man pflücke recht gute, ſaure Kirſchen von den 
Stengeln, nehme dann die unbrauchbaren Steine heraus 
und nehme zu jedem 1 Pfund Kirſchen 1 Pfund Zucker, 
welcher aber nicht gerieben wird. 

Wenn man z. B. 3 Pfund Kirſchen und 3 Pfund 
Zucker hat, ſo gieße man auf den Zucker 1 Quart Waſſer, 
ſtelle ihn in einer verzinnten Kaſſerolle aufs Feuer und 


*) Man kann auch anderes Papier dazu nehmen und ſelbi⸗ 
ges in Rum tauchen. 
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laſſe ihn fo lange kochen, bis er fo zähe wie ein Syrup 
und das Waſſer daraus verdampft iſt; dann ſchütte man 
die Kirſchen hinein und wenn ſie eine Weile darin ge— 
kocht haben, ſo nehme man ſie mit einem reinen Schaum⸗ 
löffel heraus und lege ſie in einen irdenen, reinen Durch— 
ſchlag. Die Sauce laſſe man kochen und verfahre dabei 
ſo mit der Schaumkelle, wie im Vorhergehenden geſagt 
iſt; wenn ſie eine Weile gekocht hat, dann ſchütte man 
die Kirſchen wieder hinein, thue auch den Saft, der her— 
ausgeleckt iſt, dazu und laſſe ſie wieder etwas kochen. 
Hierauf nehme man ſie wieder heraus und laſſe die Sauce 
ſo lange kochen und einkochen, bis ſie dick genug iſt. 
(Sie muß aber nicht zu lange kochen, damit fie nicht die 
Farbe verliert, ſondern roth bleibt.) Dann ſchütte man 
die Kirſchen wieder hinein, laſſe ſie noch einmal aufkochen 
und thue auch die Kerne aus den vorher aufgeſchlagenen 
Steinen dazu, laſſe es nun ein wenig abkühlen und thue 
es fo in gewärmte Confectur-Gläſer. 

NB. Es muß dieſes nicht geſchäumt werden, da ſich 
alles klar kocht. 


327. Saure Pflaumen einzumachen- 


2 uf 8 Pfund ganze Pflaumen werden 2 Loth Zim— 
met und 1 Loth Nelken in ein Glas gelegt, dann werden 
2 Quart Eſſig mit 4 Quart Cahors und 3» Pfund Zucker 
zuſammen aufgekocht und kalt auf die Pflaumen gegoſſen. 
Wenn dieſe damit 24 Stunden geſtanden haben, wird 
der Eſſig wieder aufgekocht und kalt aufgegoſſen; man 
läßt es abermals 24 Stunden ſtehen, gießt zum Ztenmal 
die Sauce in eine Kaſſerolle ab und wenn ſie kocht, wird 
die Hälfte von den Pflaumen hinein, die andere Hälfte 
aber in eine Terrine geſchüttet und das Glas gewärmt. 
Die Pflaumen werden ein wenig mit der Sauce gekocht 
und wenn fie anfangen weich zu werden, daͤnn nimmt 
man ſie ſchnell mit einem Schaumlöffel heraus, legt ſie 
ins Glas und ſchüttet die andere Hälfte aus der Terrine 
ſogleich wieder in die Kaſſerolle und verfährt damit ſo, 
wie mit der erſten. Wenn alle Pflaumen heraus ſind, 
läßt man die Sauce ſo lange kochen, bis ſie klebrig iſt, 


doch auch fo, daß man genug davon zu den Pflaumen 
behält, über welche ſie dann heiß gegoſſen wird. 


328. Pflaumen auf eine andere Art. 


Man nimmt 34 Pfund Zucker zu 8 Pfund reinen 
Pflaumen, wiſcht letztere gut ab und ſticht in jede ein⸗ 
zelne an verſchiedenen Stellen mit einer Gabel, legt ſie 
dann in ein Glas und gießt rohen Eſſig darauf, läßt ſie 
damit 24 Stunden ſtehen, gießt nun den Eſſig ab, ſpickt 
eine jede Pflaume mit Zimmet und Nelken, ſtreut 14 
Pfund geriebenen Zucker zwiſchen die trockenen Pflaumen 
und läßt ſie 24 Stunden ſtehen. Alsdann nimmt man 
4 Quart Cahors und 2 Pfund Zucker, gießt den Effig 
von den Pflaumen und auch das Wenige, was ſich wie— 
der auf den Pflaumen geſetzt hat, alles in eine verzinnte 
Kaſſerolle, ſetzt es auf's Feuer, daß es kocht, läßt dann 
einen Theil von den Pflaumen ein wenig darin kochen 
und wenn ſie anfangen weich zu werden, nimmt man 
fie ſchnell mit einem Schaumlöffel heraus, legt andere 
wieder hinein und wenn ſie alle heraus ſind, läßt man 
die Sauce fo viel einkochen, daß die Pflaumen beim Auf: 
gießen der Sauce wieder damit bedeckt werden. 


329. Saure Kirſchen einzumachen. 


Man nimmt dazu ſaure Kirſchen, die groß und 
friſch find, ſchneidet die Stengel über die Hälfte ab, legt 
die Kirſchen in ein Glas und thut feinen Zimmet und 
Nelken nach Belieben dazu. Man ſtellt nun ein Quart 
Eſſig und 13 Pfund Zucker auf's Feuer und läßt es ein 
wenig kochen, ſtellt dann das Glas mit den Kirſchen auf 
einen zinnernen Teller und gießt den Eſſig kochend, aber 
langſam, darauf. Hiermit läßt man fie 2 Tage ſtehen, 
gießt alsdann den Eſſig wieder ab und läßt ihn wieder 
ochen und iſt es noch zu viel zur Sauce, ſo läßt man 
ſie noch einkochen. 

Wenn die Kirſchen aufgeborſten ſind, ſo wird der 
Eſſig kalt, im entgegengeſetzten Fall aber wieder kochend 
darauf gegoſſen. 
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330. Saure Kirſchen auf andere Art, 


Es werden 8 Pfund Kirſchen mit 2 Loth Zimmet und 
1 Loth Nelken in ein Glas gelegt, 2 Quart Weineſſig 
mit 4 Quart Cahors und 3 Pfund Zucker zuſammen⸗ 
gekocht, und kalt auf die Kirſchen gegoſſen. Man läßt 
dies 24 Stunden darauf ſtehen, gießt es ſodann ab, kocht 
es wiederum auf, läßt es abkühlen, gießt es wieder auf 
die Kirſchen, läßt fie abermals damit 24 Stunden ſtehen 
und kocht zum drittenmal alles zuſammen im Keſſel auf 
und nimmt die Kirſchen heraus, ſobald ſie etwas zerplatzt 
ſind; läßt nun die Sauce ſo lange kochen, bis ſie kle⸗ 
brig iſt, und gießt ſie dann ſo heiß wie möglich auf die 
Kirſchen. 


331. Saure Kirſchen auf noch andere Art. 


Man nimmt recht gute, reife, ſaure Kirſchen, ſo viel 
wie man einmachen will, pflückt ſie von den Stengeln, 
gießt Weineſſig ſo viel, daß er überſteht, darauf und 
läßt ſie eine Nacht damit ſtehen. Am folgenden Morgen 
gießt man den Eſſig von den Kirſchen rein ab, nimmt 
geriebenen Zucker nach Gutdünken, vermiſcht ihn mit ge⸗ 
ſtoßenem Zimmet und Nelken, ſtreut ihn zwiſchen die 
Kirſchen, ſo daß immer eine Lage Kirſchen, dann eine 
Lage Zucker kommt, bis das Glas voll iſt, dann bindet 
man dies feſt zu und läßt es ſtehen. Nach einigen Ta⸗ 
gen giebt es ſo viel Saft, daß er über den Kirſchen 
ſteht, welche ſich ſehr gut erhalten. 

Man kann ungefähr auf ein Pfund Zucker 14 Loth 
Gewürz nehmen. 


332. Grüne Pflaumen einzumachen. 


Man nimmt dazu die Pflaumen, wenn ſie noch ganz 
grün, aber ſchon etwas groß ſind, wiſcht ſie mit einem 
Tuche rein ab, durchſticht fie mehreremal mit einer Nadel, 
weicht ſie in kaltem Waſſer und läßt ſie eine Nacht darin 
liegen. Dann fest man in einer Kafferolle kaltes Waſſer 
auf's Feuer und wenn es anfängt zu kochen, wirft man 


eine Meſſerſpitze voll Salz hinein und läßt es aufkochen. 
Hierauf legt man die Pflaumen hinein und läßt fie eini- 
gemal aufkochen, nimmt ſie dann mit einem Schaum— 
löffel heraus, legt ſie in einen irdenen Durchſchlag und 
läßt alles Naſſe ablaufen. Dann wiegt man die Pflau— 
men und nimmt auf jedes Pfund Pflaumen 1 Pfund 
Zucker, kocht den Zucker mit etwas Waſſer von den 
Pflaumen zu einem Syrup, ſchäumt ihn, gießt ihn Fo 
chend auf die Pflaumen und läßt ſie 24 Stunden damit 
ſtehen. Nun gießt man die Sauce ab, kocht ſie wieder und 
gießt ſie kochend auf. Am folgenden Tage kocht man die 
Pflaumen mit dem Syrup auf, nimmt ſie dann heraus, 
läßt den Zucker noch einkochen, bis er dick genug iſt, und 
gießt ihn dann über die Pflaumen. N 


333. Ganze Himbeeren einzumachen. 


Man nimmt Himbeeren, ſo groß und ſchön man ſie 
haben kann, es dürfen aber keine weichen darunter, auch 
müſſen ſie an demſelben Tage erſt gepflückt ſein. Zu 1 
Pfund Himbeeren nimmt man 1 Pfund Zucker, ſchlägt 
ihn in kleine Stücken, gießt beinahe 4 Quart Waſſer 
darauf, ſtellt es in einer verzinnten Kaſſerolle auf das 
Feuer und läßt es dann ſo lange kochen, bis es wie 
Syrup wird. Dann ſchüttet man die Himbeeren dazu, 
die man vorher verleſen hat, und läßt ſie ein wenig ko— 
chen. Hierauf nimmt man fie mit einem Schaumlöffel 
heraus und legt ſie in einen reinen, irdenen Durchſchlag. 

Die Sauce läßt man dick einkochen und thut das, 
was aus den Himbeeren ableckt, auch dazu, ſchüttet dann 
die Himbeeren dazu, läßt ſie noch ein wenig kochen und 
thut ſie dann in Gläſer. a 


334. Aprikoſen in Zucker einzumachen. 


Schäle Aprikoſen, wenn ſie noch nicht recht gelb ſind, 
ſauber ab, nimm die Steine heraus, nimm aus dieſen 
die Kerne und thue, wenn ſie abgezogen ſind, eine jede 
Hälfte von dem Kerne in jede Hälfte der Aprikoſe. Nimm 
ſodann ſo viel Zucker an Gewicht, als die Aprikoſen 
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ſchwer find, reibe den Zucker fein und ſtreue ihn über die 
Aprikoſen und ſo laß ſie 24 Stunden ſtehen. Thue 
dann den geſchmolzenen Zucker in einen Keſſel, ſetze ihn 
auf's Feuer und ſobald er kocht, ſchütte die Aprikoſen 
dazu und laß fie darin kochen, bis fie weich find. Als: 
dann nimm die Aprikoſen gleich heraus, laß den Saft 
aber noch ſo lange kochen, bis er ſich ziehen läßt, und 
gieße ihn dann über die Aprikoſen. 


335. Gelbe Rüben einzumachen. 


Man nimmt zu 1 Pfund feingeſchnittenen, gelben 
Rüben, wovon das Inwendige zurückbleibt, 1 Pfund Zucker 
und 4 Citronen; die Rüben werden in kochendes Waſſer 
geſchüttet und darin gekocht, aber nicht zu lange, auch 
wird nicht zu viel Waſſer dazu genommen, alsdann wer⸗ 
den ſie in einen Durchſchlag gethan, daß fie abkühlen. 
Die Schaalen von den Citronen werden fein länglich ges 
ſchnitten und der Saft wird auf die Rüben ausgedrückt; 
alsdann gießt man 1 Quart von dem Waſſer, in welchem 
die Rüben gekocht ſind, auf 2 Pfund Zucker, kocht ihn 
ſo lange damit, bis er, wenn man ihn auf einen Teller 
gießt, nicht mehr fließt, dann werden die Rüben hinein⸗ 
geſchüttet und fo lange gekocht, bis fie klar und durch⸗ 
ſichtig werden. Die Citronenſchaalen werden behutſam 
unter die Rüben gemacht, ehe der Citronenſaft darauf 
gedrückt wird. 


336. Gelbe Rüben auf andere Art. 


Wenn die gelben Rüben gereinigt ſind, ſchält man 
ſie ab, läßt das Inwendige zurück und ſchneidet ſie läng⸗ 
lich und ganz fein. Auf 12 Pfund Rüben nimmt man 
1 Pfund Zucker. 

Man fest Waſſer in einer verzinnten Kafferolle auf's 
Feuer, thut, wenn es kocht, die Rüben dazu und wenn 
ſie weich, doch aber nicht zu weich ſind, dann gießt man 
das Waſſer durch einen Durchſchlag ab, thut die Rüben 
in ein porzellanenes Geſchirr, drückt den Saft von 2 Citro⸗ 
neu, von denen man die Schaale vorher dünn abgeſchnit⸗ 


ten und auch diefe fein länglich, wie die Rüben, geſchnit⸗ 
ten hat, darauf, thut die Citronenſchaalen zu den Rüben 
und miſcht ſie mit einem Löffel behutſam darunter. Als⸗ 
dann thut man den Zucker zu dem Waſſer, in welchem 
die Rüben gekocht find, ſtellt dieſes wieder in eine Kaffe: 
rolle auf das Feuer und läßt es zu einem Syrup ein⸗ 
kochen. Dann thut man die Rüben dazu und läßt es 
noch ein wenig kochen, kehrt die Rüben dabei behutſam 
mit einem Löffel um und macht fie alsdann in ein Con- 
fectur-Glas. N 


337. Große Garten⸗Hambutten 
einzumachen. 


Man nimmt gute, reife Hambutten, welche aber 
nicht weich fein müſſen, ſchneidet fie über's Kreuz auf und 
macht behutſam alle Kerne als unbrauchbar heraus. Zu 
einer halben Metze nimmt man 4 Quart Eſſig, 14 
Pfund Zucker, etwas Zimmet und Nelken nach Belieben; 
dann ſtellt man den Eſſig mit dem Zucker und Gewürze 
auf's Feuer und läßt es ein wenig kochen; hierauf wer⸗ 
den die Hambutten hinzu gethan und ſo lange gekocht, 
bis ſie anfangen weich zu werden; dann nimmt man ſie 
mit einem Schaumlöffel behutſam heraus und legt ſie in 
ein Glas. 

Sollte es zu viel Sauce ſcheinen, ſo läßt man dieſe 
noch einkochen und gießt ſie alsdann auf die Hambutten. 


338. Hambutten auf andere Art. 


Nimm große Hambutten mit den Stengeln, ſchneide 
ſie oben über's Kreuz ein wenig auf, hole ſo behutſam als 
möglich die Kerne heraus und lege die Hambutten in ein 
Confectur⸗Glas. Dann wiege die Hambutten und nimm 
nach Verhältniß ihres Gewichts auch eben ſo viel Zucker, 
lege dieſen in eine verzinnte Kaſſerolle, gieße ein wenig 
kaltes Waſſer darauf und wenn es ein Weilchen gekocht 
hat, ſo ſchütte die Hambutten hinein, gieße ein wenig 
guten Weineſſig oder Citronenſäure hinzu und laß ſie 
kochen, bis ſie weich ſind. 


— 
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339. Kirſchſaft einzukochen N 


Man nimmt gute, ſaure, recht reife Kirſchen, pflückt 
ſie von den Stengeln, ſtößt ſie in einem großen Mörſer, 
ſo daß alle Steine zerquetſcht werden (kann man dazu 
eine große Stampfe von Jemand bekommen, der Kirſch⸗ 
wein macht, oder von einem Deſtillateur, fo iſt es deſto 
beſſer), dann ringt man dieſen Brei durch ein Tuch und 
wiegt den Saft. Auf 3 Pfund Saft nimmt man 
14 Pfund Zucker. Man ſetzt beides in einer verzinnten 
Kaſſerolle aufs Feuer, läßt es kochen, bis es etwas dick 
wird, und wenn es abgekühlt iſt, gießt man es in kleine 
dich en pfropft es gut mit neuen Korken zu und ver⸗ 
picht es. 


340. Himbeerſaft einzukochen. 


Man nimmt gute Himbeeren, welche am nemlichen 
Tage gepflückt fein müſſen, an welchem man fie gebrau⸗ 
chen will, verlieſet fie, ringt ſie durch ein Tuch, wiegt 
hierauf den Saft, thut zu 3 Pfund Saft 1 Pfund Zucker, 
ſtellt dies in einer verzinnten Kaſſerolle auf's Feuer und 
läßt den Saft ſo lange kochen, bis er etwas dick wird. 
Wenn er ſodann abgekühlt iſt, gießt man ihn in kleine 
Bouteillen, pfropft ſie mit neuen Korken zu und verpicht 
ſie gut. N 


341. Melonen einzumachen. 


Man ſchält die Melonen, macht die Kerne heraus, 
ſchneidet die Melonen in Scheiben, nimmt auf 3 Pfund 
Melonen 1 Quart guten Weineſſig, legt die Melonen 
in eine Terrine und gießt den Eſſig kalt darauf. Dies 
muß zuſammen 3 Tage ſtehen. Dann gießt man den 
Eſſig in eine verzinnte Kaſſerolle ab, thut 3 Pfund Zucker 
dazu, ſtellt es auf's Feuer und ſchäumt es während dem 
Kochen gut ab. Hierauf legt man die Melonen dazu, läßt 
ſie gut mitkochen, legt ſie dann wieder in die Terrine, läßt 
Eſſig noch etwas kochen, gießt ihn dann auf die Melo⸗ 
nen und läßt dieſes zufammen 3 Tage ſtehen. Dann 
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macht man es wieder fo, wie vorher, und läßt es wieder 
3 Tage ſtehen. Man läßt dann die Melonen zurück und 
kocht nur die Sauce mit 4 Loth Zimmet und 2 Loth 
Nelken auf, wobei die Sauce aber mehr einkochen muß, 
wie das vorige Mal. Dann gießt man die Sauce wieder 
auf die Melonen, läßt es 4 Tage ſtehen, gießt hierauf 
die Sauce wieder ab, läßt ſie kochen, thut die Melonen 
zu der Sauce und läßt ſie einmal mit aufkochen. Hier⸗ 
auf legt man die Melonen in ein Glas und gießt die 
Sauce darüber. 

Die Sauce muß fo lange kochen, daß, wenn man fie 
aufgießt, nur ſo viel bleibt, daß ſie über den Melonen 
ſteht, auch muß die Sauce jedesmal kochend auf die 
Melonen gegoſſen werden. 


342. Reine - Claude (Grüne Pflaumen) 
einzumachen. 


Man nimmt zu 3 Pfund Reine-Claude eben ſo viel 
Zucker (die Reine-Claude müſſen reif, aber nicht weich 
ſein) und legt ſie in eine Terrine. Den Zucker ſtellt man 
mit etwas Waſſer auf's Feuer, läßt es kochen, ſchäumt 
es gut ab und gießt es alsdann über die Reine-Claude, 
über welchen es etwas überſtehen muß. Dies wiederholt 
man mit der Sauce 3 Tage, am Aten Tage aber, wo 
der Zucker zum vierten Mal gekocht wird, läßt man die 
Reine-Claude auch mit aufkochen, nimmt ſie dann her⸗ 
aus, legt ſie in Gläſer und gießt den gekochten Zucker 
darüber, welchen man auch noch einmal kochen kann, 
wenn es zu viel ſein ſollte. Auch kann man zu dem 
Zucker Rum, ſo viel man will, nehmen, muß dieſen je⸗ 
doch erſt in dem Augenblick zur Sauce gießen, wenn man 
ſie über die Reine- Claude gießt. 


* 


3430 Grüne Wallnüſſe einzumachen. 


Die Nüſſe werden gleich nach Johannis abgenommen 
und müſſen, wenn man mit einer Gabel hineinſticht, in⸗ 
wendig noch keine harte Schaale haben. Man durchſticht 
die Nüſſe dreimal mit einer Gabel, wäſſert ſie 8 Tage 
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in kaltem Waſſer und giebt ihnen dabei täglich frifches 
Waſſer; ſodann ſetzt man friſches Waſſer auf und wenn 
es kocht, thut man die Nüſſe hinein und läßt ſie beinahe 
1 Stunde kochen; dann nimmt man fie heraus, legt 
ſie auf ein trockenes Tuch, läßt ſie ein paar Stunden 
liegen, daß das Waſſer recht auszieht, ſpickt ſie hierauf 
mit ganzen Nelken und Zimmet, wiegt ſie und nimmt 
eben ſo viel Zucker, wie die Nüſſe ſchwer ſind. Zu 
1 Pfund Zucker nimmt man 1 Nöſel lauwarmes Waſſer, 
kocht es zuſammen, ſchäumt es wohl, läßt es aber nicht 
lange kochenz dann gießt man es in ein Geſchirr, läßt 
es kalt werden und gießt es alsdann auf die zuvor in 
ein Glas gelegten Nüſſe, die man alsdann 5 Tage damit 
ſtehen läßt. Hierauf gießt man den Zucker wieder ab, 
kocht ihn auf, gießt ihn, wenn er abgekühlt iſt, wieder 
auf die Nüſſe und läßt es wieder 5 Tage ſtehen. Man 
kocht dann den Saft und die Nüſſe zuſammen, nimmt 
die Nüſſe heraus und läßt den Saft ſo lange kochen, 
bis er wie ein Syrup wird, und gießt ihn dann über 
die Nüſſe. 


344. Schalotten einzumachen. 


Man ſchält Schalotten, die feſt und ſchön ſind, 
wäſcht fie hierauf ab und ſchüttet fie in eine verzinnte 
Kaſſerolle, oder in einen Schmoortopf, gießt Weineſſig 
darauf und läßt ſie damit ſo lange kochen, bis ſie weich 
ſind, wobei aber ſo viel Eſſig bleiben muß, daß er beim 
Aufgießen überſteht. Wenn die Schalotten abgekühlt ſind, 
thut man ſie in ein Glas. 

Man kann ſie zum Braten geben und zu braunen 
Saucen, auch zu Herings- und Neunaugen⸗Salat ge 
brauchen. Ganz kleine Zwiebeln kann man auch in der⸗ 
ſelben Art bereiten. i 


345. Champignons einzumachen. 


Die Champignons muß man noch an demſelben Tage, 
wenn ſie gepflückt ſind, einmachen, ſie dürfen auch nicht 
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zu groß fein, weil fie ſonſt wenig Fleiſch haben; das in⸗ 
wendige Rauhe muß man mit einem Meſſer rein heraus: 
ſchaben und auch ſo viel wie möglich iſt, von oben, auch 
muß man die Haut wegnehmen. Die kleinen Champignons 
ſchneidet man einmal durch, die großen aber in 4 Theile 
und wenn die Stiele feſt ſind, nimmt man ſie auch dazu, 
lieber aber ſchneidet man ſie von den Champignons ab. 
Die Champignons werden dann in kaltem Waſſer gut 
abgewaſchen, damit ſie keinen Sand behalten, dann in 
eine verzinnte Kaſſerolle, oder in einen Schmoortopf ge⸗ 
legt, zugedeckt und auf gelindes Kohlenfeuer geſtellt. 
Hier läßt man ſie ziehen (dieſes muß aber für's erste ſehr 
wenig ſein und nach und nach immer ein wenig mehr, 
wobei man ſie mit der Kelle zuweilen umkehren und ihnen 
auch ein wenig Salz geben muß) und wenn ſie dann 
hinreichend Sauce haben, deren ſie ſo viel bekommen, 
daß ſie beim letzten Uebergießen beinahe überſteht, dann 
giebt man ihnen mehr Feuer und ſo läßt man ſie ein⸗ 
kochen. Alsdann gießt man recht guten, ſcharfen Wein⸗ 
eſſig darauf, läßt ſie noch ein Weilchen damit kochen und 
wenn ſie abgekühlt ſind, thut man ſie in Gläſer, worin 
fie aber auch hinreichend Sauce haben müſſen. 

Man muß keine Champignons abkochen, ſie müſſen 
ihre Kraft und ihren Geſchmack behalten. Pfeffer oder 
Muskatenblüthe müſſen gar nicht dazu kommen, weil die 
Champignons ihren eigenthümlichen Geſchmack behalten 
müſſen. 


346. Grüne Erbſen einzumachen. 
Man nimmt Erbſen, ſo klein, wie man ſie haben 
kann, palet ſie aus und legt die darunter vorhandenen 
großen zurück, ſchüttet ſie alsdann in eine tiefe Schüſſel, 
ſalzt ſie gut ein und bearbeitet ſie ſo lange mit den Händen, 
bis ſie ganz naß ſind und das Salz zum Schmelzen ge⸗ 
bracht iſt; dann läßt man ſie eine Nacht ſtehen, thut ſie 
dann in reine, trockene Bouteillen, wobei man ſich ein 
doppeltes Tuch hinlegen und mit den Bouteillen darauf 
ſtoßen muß, damit die Erbſen zuſammenfallen. 
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Beim Einmachen in die Gläſer bleibt doch immer 
etwas Lake darunter und die übrige Lake wird mit einem 
Töpfchen hineingegoſſen, ſo daß ſie wie ein Daumen hoch 
von den Korken zurückbleibt; dann pfropft man die Bou⸗ 
teillen mit neuen Korken feſt zu und verpicht ſie gut. 
Auf dieſe Art eingemacht werden die Erbſen ſehr ſchön “). 


347. Grüne Bohnen einzumachen. 


Man nimmt Schwertbohnen, die jung und muͤrbe 
und worunter keine harten befindlich ſind, zieht ſie ab 
und ſchneidet ſie lang und gröblich, ſalzt ſie alsdann ſcharf, 
miſcht ſie mit den Händen gut durch und läßt ſie eine 
Nacht ſo ſtehen; dann legt man ſie in ein reines Faß 
und drückt ſie mit den Händen gut ein, damit ſie recht 
feſt im Faſſe liegen. Man muß 2 Finger hoch mit den 
Bohnen von dem obern Boden zurückbleiben, das Faß 
dann ſogleich vom Böttcher zuſchlagen laſſen und die 
Lake durch ein Loch (welches im Boden ſein muß) zu den 
Bohnen gießen, dieſes um ein Weilchen wiederholen (ſo 
zieht ſich die Lake allmählich in die Bohnen) und ſo lange 
von der Lake aufgießen, bis nichts mehr davon hinein 
geht; daun ſchlägt man das Loch zu. 


348. Kleine, grüne Bohnen einzumachen. 


Hierzu nimmt man Bohnen, die noch keinen Kern 
geſetzt haben. Wenn ſie gehörig geputzt ſind, ſo werden 
ſie in Waſſer mit etwas Salz gekocht, bis ſie mürbe 
ſind, dann wird das Waſſer abgegoſſen und die Bohnen 
werden auf ein Tuch ganz dünn auseinander geſchüttet, 


) Nachträgliche Bemerkungen zu Nr. 90. Seite 55. Ger 
trocknete aſtrachaniſche Erbſen (die man jetzt ebenfalls 
häufig nimmt) müſſen beim Gebrauch nicht vorher, wie die ein⸗ 
emachten, abgekocht, ſondern den Tag vorher in weiches Waf⸗ 
ſer geſchüttet und die Nacht darin liegen gelaſſen werden. Den 
andern Morgen bekommen ſie neues Waſſer, und müſſen wieder, 
und zwar bis zwei Stunden vor dem Eſſen, darin bleiben; dann 
werden ſie gleich mit Bouillon und Butter aufgeſetzt und man 
verfährt mit ihnen, wie mit den eingemachten Erbſen. 
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worauf man ſie ſo lange liegen läßt, bis ſie ganz trocken 
ſind. Nun nimmt man guten Weineſſig, ſchüttet ſo viel 
Zucker hinein, daß der Eſſig den gehörigen Wohlgeſchmack 
bekömmt und wenn der Eſſig mit dem Zucker kocht und 
abgeſchäumt iſt, werden etwas Nelken, Zimmet und Eng⸗ 
liſch Gewürz hineingelegt, die trockenen Bohnen dazu ge⸗ 
ſchüttet, in dem Eſſig einmal gut aufgekocht und als⸗ 
dann mit dem Eſſig in ein trockenes, porzellanenes Gefäß 
geſchüttet, in welchem man fie die Nacht hindurch ſtehen 
läßt. Am folgenden Tage werden fie wieder aufgekocht 
und dann in Gläſern aufbewahrt. 


349. Große, grüne Gurken einzumachen. 


Die Gurken werden geſchält, in 4 Theile zerſchnitten 
und das Inwendige mit einem Löffel herausgenommen, 
dann werden ſie in eine Terrine gelegt und ſo viel kalter, 
recht ſcharfer Eſſig darauf gegoſſen, daß er über den 
Gurken ſteht. Man läßt ſie 24 Stunden damit ſtehen, 
gießt den Eſſig ſodann ab und mißt ihn. Auf jedes 
Quart Eſſig nimmt man 1 Pfund Zucker, ſtellt dieſes 
zuſammen in einer verzinnten Kaſſerolle aufs Feuer und 
wenn es kocht, ſchüttet man die Gurken hinein und läßt 
fie fo lange kochen, bis fie anfangen weich zu werden; 
dann legt man ſie wieder in eine Terrine und gießt den 
Eſſig, nachdem er noch etwas gekocht hat, darauf. Man 
läßt die Gurken nun 4 Tage damit ſtehen, gießt dann 
die Sauce wieder in eine verzinnte Kaſſerolle, thut Zim⸗ 
met und Nelken nach Belieben dazu, läßt dieſes kochen, 
ſchüttet dann nochmals die Gurken dazu und läßt ſie mit 
durchkochen; worauf ſie dann in Gläſer gelegt werden. 

Sollte es noch zu viel Eſſig ſcheinen, ſo läßt man 
ihn noch einkochen, doch muß davon ſo viel bleiben, daß 
der Eſſig über den Gurken ſteht. 


350. Pfeffer⸗Gurken einzumachen. 


Man nimmt dazu kleine Gurken, wäſcht ſie mit 
kaltem Waſſer gut ab, legt fie in eine tiefe Schüſſel und 
beſtreut fie mit Salz. Wenn fie 3—4 Stunden darin 


gelegen haben und zuweilen umgeworfen worden find, da- 
mit die oberſten nach unten und die unterſten nach oben 
kommen, dann legt man ſie in einen irdenen Durchſchlag 
und bald darauf auf ein Tiſchtuch, trocknet jede einzelne 
gut ab und legt ſie in ein Glas, Pfeffer und ein wenig 
Lorbeerblätter lagenweiſe dazwiſchen. (Kann man grüne 
Lorbeerblätter haben, deſto beſſer.) Dann kocht man gu⸗ 
ten ſcharfen Weineſſig auf und wenn er kalt iſt, gießt 
man ihn über die Gurken. Man bindet das Glas mit 
einem Papiere zu und läßt ſie 3 Tage ſtehen, alsdann 
ſchüttet man das Ganze in eine verzinnte Kafferolle, ſtellt 
es auf's Feuer und läßt es ein wenig kochen, legt die 
Gurken dann wieder ins Glas und gießt den Eſſig, ſo 
heiß wie thunlich iſt, darüber. 


351. Gurken auf andere Art. 


Man nimmt große, gelbe Gurken, ſchält ſie ab, 
ſchneidet ſie einmal durch, holt die Kerne nebſt dem Safte 
mit einem Löffel heraus, hierauf ſchneidet man ſie noch 
einmal durch, legt fie auf eine tiefe Schüſſel, beſtreut ſie 
mit Salz, ſo daß ſie alle etwas davon bekommen, kehrt 
ſie zuweilen um, daß die unterſten nach oben und die 
oberſten nach unten kommen und läßt fie 3 Stunden da- 
mit ſtehen. Sodann legt man ſie auf ein Tiſchtuch, 
trocknet jedes einzelne Stück mit einem reinen Tuche ab, 
thut ſie in Gläſer, oder auch in ſteinerne Töpfe, nimmt 
abgeſchälte Schalotten, Meerrettig, der vorher gut abge⸗ 
putzt und in dünne ſchräge Scheiben geſchnitten iſt, auch 
ſchwarzen Senf und ſtreut davon etwas zwiſchen die 
Gurken. Dann kocht man guten, ſcharfen Weineſſig 
auf, thut etwas Baſilicum und Eſtragon hinzu, läßt es 
ein wenig kochen und gießt es alsdann über die Gurken, 
wobei die Kräuter aber zurückbleiben müſſen 


352. Gurken auf noch andere Art. 


Man nimmt 30 Stück ſogenannte kleine Salz-Gur⸗ 
ken, ſchält ſie und ſtreut etwas Salz darüber. Nach 3 
Stunden trocknet man ſie ab, ſchneidet ſie durch, legt ſie in 


eine Schüffel und gießt heißen Weineſſig darauf. Nach 
4 Tagen kocht man den Effig wieder auf, gießt ihn wieder 
heiß darüber und läßt die Gurken wieder 4 Tage damit 
ſtehen, kocht hierauf Weineſſig mit 20 Loth Zucker auf, 
läßt ihn abkühlen und gießt den alten Eſſig ab. Wenn 
die Gurken mit 4 Loth Gewürznelken, 3 Loth Engliſch 
Gewürz, 14 Loth Pfeffer (dies alles wird gröblich ge 
ſtoßen) und mit 3 Loth Senfſaamen, 4 Lorbeerblättern 
und Dille*) nach Belieben in einen Haven gepackt find, 
dann gießt man den abgekühlten Eſſig darauf. 


353. Salz⸗Gurken. 


Man nimmt grüne, mittelmäßig große Gurken, legt 

ſie ein paar Stunden in kaltes Waſſer, wäſcht ſie dann 
rein ab und legt ſie in ein Fäßchen und Kirſchblätter, 
Weinblätter und Dille lagenweiſe dazwiſchen, bis das Faß 
voll iſt, welches man demnächſt vom Böttcher zuſchlagen 
laſſen muß. 
N Es iſt zu beobachten, daß die Gurken 2 Finger hoch 
vom obern Boden zurück bleiben müſſen. Hierauf nimmt 
man friſches Waſſer, ſo viel wie nöthig iſt, thut zu drei 
Quart Waſſer 5 Loth Salz, ſtellt es auf's Feuer, läßt 
es ein paarmal aufkochen und wenn es ganz kalt iſt, 
gießt man es durch ein Loch, welches im Boden des 
Faſſes ſein muß, auf die Gurken, ſo daß das Faß ganz 
voll wird und ſchlägt dann mit einem Zapfen oder Korken 
das Loch zu. 

Nachdem man viel oder wenig Gurken hat, wird 
Waſſer und Salz berechnet, ſo daß auf 3 Quart Waſſer 
immer 5 Loth Salz genommen werden. 


354. Sardellen ⸗Salat. 


Man waſche die Sardellen ſauber ab, nehme die Grä— 
ten heraus, laſſe fie aber nicht zu lange im Waſſer lie⸗ 


„) Von der Dille muß man die Blume dicht bei den 
Stengeln abſchneiden und von den letzteren darf nichts dazu 
kommen. 


gen, damit fie nicht zu weich werden und zergehen, laſſe 
fie abträufeln, lege fie auf die Saladiere dicht neben ein⸗ 
ander, thue Kapern, Oliven und kleine Champignons dar⸗ 
über, gieße Provencer⸗Oel und Eſſig darauf und garnire 
ſie mit Citronenſcheiben. 


355. Salat von Hering. 


Man nehme guten Hering, wäſſere denſelben und 
reinige ihn von Gräten, ſchneide ihn in lange feine 
Streifen, hierzu Kälberbraten, fein geſchnittene Aepfel, 
gekochte Kartoffeln, etwas Zwiebeln, Oel, Eſſig und 
Pfeffer und miſche dieſes alles gut miteinander. 


356. Salat von Wurzeln. 


Man nehme Sellerie, gelbe Rüben und Peterſilien⸗ 
wurzeln, waſche, reinige fie und koche fie mit Waſſer 


und Salz, jedoch nicht zu weich, ſchneide ſie ſodann in 


runde Scheiben, lege fie auf eine Saladiere, fo daß eine 
Lage Sellerie, eine Lage gelbe Rüben und eine Lage 
Peterſilienwurzeln gelegt werden und gieße ſodann Oel 
und Eſſig darüber. N 


357. Salat von Bohnen 


Man nehme junge Bohnen, welche noch nicht Kör⸗ 
ner geſetzt haben, beputze ſie unten und oben, koche ſie 
in Waſſer und Salz und laſſe ſie durch einen Durchſchlag 
abträufeln, lege fie ſodann auf eine Saladiere und gieße 
Oel und Eſſig mit etwas Pfeffer darüber. 


358. Kopf ⸗ Salat. 


Man nehme von gutem Salat die Herzen, ſchneide 
ſelbe in 4 Theile, waſche ſie und ſchwenke ſie in einer 


Serviette gut aus, mifche fie mit Oel, Eſſig und Salz; 
auch kann man etwas Schnittlauch und etwas Eſtragon 
dazu nehmen. 


359. Gurken ⸗ Salat. 


Man nehme Gurken, ſchäle und ſchneide ſie, miſche 
ſie mit etwas Salz und laſſe ſie in einen Durchſchlag 
abträufeln, thue ſie auf eine Aſſiette, Oel, Franz. Eſſig 
mit Pfeffer darüber; auch kann man fein geſchnittenen 
Schnittlauch darüber ſtreuen, doch muß dieſes kurz vor 
dem Eſſen geſchehen, weil er ſonſt zähe wird. 
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Zwölfte Abtheilung. 


Kalte und warme Getränke. 


360. Chaudeau aus Taſſen zu trinken. 


Stelle in einem breiten Topfe ein Quart ſtarkes 
Weißbier und zu gleicher Zeit Waſſer in eine Kaſſerolle 
zum Kochen. Kocht das Bier, fo quirle von 16 Eiern das 
Gelbe hinzu (ſoll jedoch weniger bereitet werden, ſo nimmt 
man auf 1 Taſſe Bier 2 Eier), ſtelle nun den Topf mit 
dem Bier in das kochende Waſſer, ſo daß derſelbe 4 darin⸗ 
nen ſteht, quirle es ſodann 2 Stunde auf dem Feuer 
ununterbrochen, nimm es dann aus dem Waſſer und 
quirle es, daß es noch abkühlt. Zucker, Zimmet, etwas 
Citronenſchaale thue nach Belieben hinzu. 


361. Punſch. 


Von 4—5 Citronen preßt man den Saft auf 1 
Pfund Zucker aus und reibt von einer Citrone die Schaale, 
gießt 24 Quart kochendes Waſſer und 4 Quart feinen 
Rum dazu, auch kann man ſtatt des Waſſers Thee nehmen. 


362. Eier ⸗Punſch. 


Das Gelbe einer Citrone wird auf Zucker abgerieben, 
bierzu kommt der Saft von 5 bis 6 Citronen, 1 Pfund 


bis 12 Eier; alles dieſes wird in einem Keſſel auf Koh: 
lenfeuer geſtellt und mit der Schaumruthe geſchlagen, bis 
Schaum erfolgt und in die Höhe ſteigt. Dieſer Punſch 
wird aus Biergläſern getrunken. 


363. Vanille⸗Punſch. 


Sechszehn Loth Zucker werden mit 4 Loth Vanille 
nicht ganz fein geſtoßen; man thue beides in eine Ser— 
viette, welche über eine Terrine oder ſonſtiges Gefäß ge: 
breitet, und drücke den Saft von 3 Citronen dazu, gieße 
1 Quart Kaiſerthee und 1 Quart Rum und 14 Quart 
kochendes Waſſer darüber und ſtelle es ſodann warm. 


364. Glühwein. 


Es werden in einem Topfe 8 Eidotter gequirlt, 
hierzu gieße man allmählich 1 Quart Wein, 16 Loth 
Zucker, das Gelbe von einer Eitrone und 1 Loth Zimmet 
hinzu, ſtelle den Topf mit dieſer Maſſe an Kohlenfeuer 
und fahre mit dem Quirlen ſo lange fort, bis dieſelbe 
ſchäumig wird. | 


365. Limonade. 


Nimm 12 Quart friſches Waſſer, J Quart Moſel⸗ 
oder Rheinwein, 4 Pfund Zucker, und von 2— 3 Ci⸗ 
tronen den Saft, reibe von einer Citrone die Schaale, 
oder ſchäle dieſelbe recht dünn ab, weil fonft das Ge: 
tränke trübe wird; ſtelle es kühl, bevor es getrunken wird. 


366. Bereitung einer ſchäumenden 
Limonade. 


Nimm 12 Quentchen gepulvertes doppeltkohlenſaures 
Natron, 14 Quentchen Weinſteinſäure und 2 Loth Zucker, 
ſchütte dies in ein Trinkglas, welches mit einem halben 
Quart Brunnenwaſſer gefüllt iſt, und rühre es darin um. 


Zucker, 1 Quart weißer Wein, 1 Quart Rum und 10 


2 
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367. Punſch⸗Extraect. 


Zwei Flaſchen guten Jamaica-Rum, eine Flaſche 
Caor, eine halbe Flaſche Madeira, den Saft von A Ci⸗ 
tronen, von zwei Citronen die Schaale auf Zucker abgerieben, 
ein Pfund Zucker. 

Das Ganze läßt man ohngefähr zehn Minuten in 
einem bedeckten Geſchirr kochen. Nachdem es abgekühlet 
iſt, füllt man es auf Flaſchen. 

Will man nun Punſch haben, ſo nimmt man ko⸗ 
chendes oder heißes Waſſer, gießt es in ein Glas, oder eine 
Terrine und ſetzt von dieſem Extract nach Belieben hinzu. 


368. Bereitung eines Kaffees von vorzüg⸗ 
licher Qualität mit Erſparniß von wenig⸗ 
ſtens einem Viertel an Kaffee. 


Bei der Bereitung des Kaffees wird dem gewöhn⸗ 
lichen Brunnenwaſſer auf eine Taſſe Kaffee ein halbes 
Gran des verwitterten, oder ein Gran des kryſtalliſirten 
kohlenſauren Natron zugeſetzt und damit wie gewöhnlich 
der Kaffee in einem Trichter oder Beutel übergoſſen. 


369. Bereitung eines dem Champagner 
ſehr ähnlichen Weines aus ſüßen 
ſaftigen Birnen. 


Die Birnen werden mit den Schaalen auf einem Reib⸗ 
eiſen zerrieben und der davon entſtehende Brei ausgepreßt; 
dann füllt man den Saft, welcher davon entſteht, in ein 
dazu beſtelltes Fäßchen, deckt die Oeffnung ganz leicht mit 
einem Stück Leinewand zu und läßt es ruhig ſtehen. 

Nach 2—3 Tagen beginnt in dem Safte eine lebhafte 
Gährung, er wirft auf ſeine Oberfläche eine bedeutende 
Quantität Schaum und dringt zu der Oeffnung des 
Gefäßes heraus. 

Wenn der Schaum ſich legt und alles in Ruhe kommt, 
ſo füllt man das Fäßchen mit einer andern Portion des 
gegohrnen Saftes vollkommen an, verſchließt nun die Oeff— 
nung fo feſt wie möglich und läßt das Ganze 4— 6 
Wochen lang ganz ruhig liegen. 


Man bohrt hierauf vier Zoll über dem Boden des 
Faſſes einen Hahn ein, und zieht die Flüſſigkeit, welche 
ſich vollkommen geklärt hat, auf ſtarke Weinbouteillen, 
verkorkt ſie ſorgfältig, bindet den Kork mit Draht feſt 
und verpicht ſie. 

Die Flaſchen enthalten jetzt einen ſehr angenehmen, 
kräftigen und ſtark mouſſirenden Wein, der vom ächten 
Champagner ſchwer zu unterſcheiden iſt. 

Von einem Scheffel (Berliner) guter ſaftiger und 
füßer Birnen gewinnt man im Durchſchnitt 24 Berliner 
Quart friſchgepreßten Saft, und daraus 25 Champagner⸗ 
Flaſchen fertigen Wein. 

Wird der Scheffel Birnen mit 2 Thlrn. 20 Sgr. 
bezahlt, und für die Bereitung 10 Sgr. gerechnet, ſo 
koſtet die Flaſche Wein gegen 34 Sgr. 

Setzt man zu drei Theilen Birnen einen Theil ge 
quetſchte Himbeeren und behandelt den Saft wie vorher, 
ſo gewinnt man ein Oel de Perdry, von einem überaus 
angenehmen und geiſtreichen Geſchmack. 
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Anhang. 


Speiſen und Getränke für Kranke 
und Geneſende. 


370. Hirſchhorn⸗Gelsée. 


Man nehme 16 Loth geraspeltes Hirſchhorn, koche es 
bei gelindem Feuer in einem dicht verſchloſſenen Topfe 
mit 1 Quart Waſſer 3 Stunden oder auch bis es dick 
wird, gieße es durch ein Tuch oder Haarſieb, ſtelle es 
an einen kühlen Ort und laſſe es erkalten. Von dieſem 
Gelee kann man auch den Kranken mit Waſſer und 
Wein ein Getränk bereiten. 


371. Hirſchhorn⸗Geléee mit Wein. 


Zu 3 Pfund friſch geraspeltem Hirſchhorn nimm ein 
Quart Rheinwein und 4 Quart Waſſer, thue es in einen 
neuen, vorher mit Waſſer wohl ausgekochten irdenen 
Topf, mit Hinzuziehung der dünn abgejchälten Schaale 
von einer halben Citrone, decke denſelben wohl zu und 
laſſe es bei gelindem Feuer ſo lange kochen, bis es zwei 
Finger breit eingekocht iſt, ſodann nimm mit einem ſil⸗ 
bernen Löffel etwas heraus, ſtelle es an einen kühlen Ort 
und ſiehe nach einiger Zeit zu, ob es ſteif genug iſt; iſt 
dieſes nicht der Fall, ſo laſſe es noch etwas einkochen. 
Iſt nun der Gelde ſteif genug, ſo gieße ihn ein- oder 
auch zweimal durch eine grobe Sereielte eine porzella— 
nene Schüſſel, thne Zuckce, auch etwas Citronenſaft 
hinzu und laſſe ihn erkalten, daß er ſteif wird. 


372. Gelee von Aromehl. 


Man rühre 24 Quentchen Aromehl mit etwas kal⸗ 
tem Waſſer ein, koche es mit 4 Quart weißem Weine, 
thue etwas Citronenſchaale, Zimmet und Zucker hinzu, 
jedoch den Zimmet nur dann erſt, wenn es vom Feuer 
genommen. 


373. Reisgries⸗Suppe. 


Zwei Loth Reisgries werden mit einem guten halben 
Quart Waſſer eine Stunde gekocht, und iſt der Gries 
beinahe gahr, ſo thue man 1 Stückchen Citronenſchaale 
hinzu, nehme es vom Feuer und füge Zimmet und 
Zucker nach Geſchmack hinzu. 


374. Sago mit Waſſer. 


Zwei Loth Sago werden in einem halben Quart 
Waſſer gekocht, ſodann 2 bis 3 Theelöffel Citronenſaft 
und etwas Zucker, ſo auch nach Umſtänden 1 Quart 
Rheinwein hinzu gethan. 


375. Reisgries mit Aepfeln. 


Zu 2 Loth Reisgries nehme man 3 geriebene Bors⸗ 
dorfer oder auch 2 Renelt-Aepfel, koche dieſes mit 1 
Quart Waſſer eine Stunde, thue Zimmet und Zucker 
nach Belieben dazu. 


376. Reismehl mit Milch. 


Zwei Loth Reismehl werden in 14 Quart Milch 
gekocht und mit einer beliebigen Menge Zucker verſüßt. 
Auf gleiche Weiſe kann man auch Hirſe, Sago und 
Graupen mit Milch kochen. 


377. Milch⸗Suppe. 


Zwei Loth weißes Brod oder Semmel werden in 1 
Quart Milch gekocht, mit dem Gelben von zwei Eiern 
abgerührt und mit Zucker verſüßt. 
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378. Brod: Suppe. 


Drei Loth hart geröftetes und geſtoßenes Roggenbrod 
oder auch Roggenzwieback werden mit 4 Quart Waſſer, 
drei Loth Zucker, dem Saft von einer halben Citrone 
gekoch. nach Umſtänden mit einem Glas Rheinwein 
gekocht. 


379. Bisquit⸗Suppe. 


Man ſchneide den Bisquit in Stückchen, gieße Weiß: 
bier darauf, laſſe es 14 Stunde kochen, thue geſtoßenen 
Zimmet, fein geſchnittene Citronenſchaalen und Zucker 
hinzu und quirle es mit einigen Eiern ab. 


380. Weißbrod⸗Mus. 


Man röſte dünn geſchnittene Weißbrod- oder Sem: 
melſcheiben gelblich, lege ſie auf einen Teller, gieße Zim⸗ 
metwaſſer darüber, daß ſie weich werden, ſtreue Zucker 
darüber, zerreibe dieſes, wenn es ganz weich iſt, mit 
Mandelmilch zu Mus. 


381. Semmel ⸗Schnitte. 


Semmelſ cheiben oder Zwiebacke werden auf einem Tel⸗ 
ler mit ſo viel weißem oder rothem Wein übergoſſen, als 
nur irgend eingiehen will, dann mit Zimmet und Zucker 
beſtreut und über ein Kohlenfeuer oder Spiritusflammen 
bis zum Heißwerden geſtellt. Iſt es abgekühlt, wird es 
mit Theelöffeln genoſſen. 


382. Brod ⸗Gallerte. 


Man koche 16 Loth ordinaires Weißbrod in 1 Quart 
Waſſer eine Stunde, rühre es ſodann durch ein feines 
Suppenſieb und ſtelle es wieder auf gelindes Feuer, ſo 
lange, bis es dick wird. Von dieſer Gallerte nehme man 
zu Milch Hühner- oder Kalbfleiſchbrühe, um fie ſeimig 
zu machen. 
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383. Malztrank. 


Drei bis vier Löffel voll feingeſtoßenes Malz werden 
mit 1 Quart kochendem Waſſer übergoſſen, ſodann einige 
Stunden ſtehen gelaffen und durch ein feines Haarfieb 
geſeihet. Auf 1 Quart dieſes Trankes kann man nun 
nach Umſtänden ein halbes Glas weißen Wein und etwas 
Zucker thun. 


384. Malztrank auf andere Art. 


Zu 4 Eßlöffel geſtoßenem Malz werden 2 Loth ge⸗ 
röſtete Brodrinde oder auch Roggenzwieback fein geſtoßen, 
einige Pomeranzenſchaalen mit 1 Quart Waſſer eine 
Stunde gekocht, ſodann durch ein Haarſieb gegoſſen und 
wenn es erkaltet iſt, ein Glas Moſel- oder Rheinwein 
mit etwas Zucker zugeſetzt. 


385. Brodwaſſer. 


Ein Pfund ſchwach geröſtetes grobes Brod oder 
auch Roggenzwieback übergießt man mit 1 Quart kochen⸗ 
dem Waſſer, läßt es erkalten, gießt es durch und ſetzt 
nach Umſtänden Johannisbeer⸗ oder Citronenſaft, auch 
wohl ein Glas Moſelwein hinzu. 


386. Eierwaſſer. 


Das Gelbe von 2 Eiern wird mit 2 Quart lau⸗ 
warmem Waſſer oder Brodwaſſer gequirlt, ſodann ein Glas 
Rheinwein zugegoſſen, Zucker nach Geſchmack zugeſetzt. Die⸗ 
ſes Setränt kann lauwarm oder kalt getrunken werden. 


387. Apfelwaſſer. N 


Man nehme 5 bis 6 ungeſchälte Borsdorfer Aepfel 
ſchneide über Kreuz ein, nehme hierzu 1 Quart Waſſer, 
4 Loth kleine oder 2 Loth große Roſinen, laſſe es eine 
Stunde kochen, gieße es ſodann ab; es kann kalt oder 
auch lauwarm getrunken werden. 
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388. Wein mit Eiern. 


Es wird das Gelbe von 2 Eiern mit 2 Eßlöffeln 
Medoc oder Rheinwein und 2 Eßlöffeln geſtoßenem Zucker 
gequirlt. 


389. Citronenwaſſer. 


Man nehme zu 4 Quart kaltem Waſſer 8 Loth 
Zucker und von 2 Citronen den Saft. 


390. Isländiſches Moos ⸗Decoct. 


Zwei Loth geſchnittenes Isländiſches Moos werden. 
mit heißem Waſſer abgebrüht, ſodann 1 Quart kaltes 
Waſſer darauf gegoſſen und bis zur Hälfte eingekocht, 
ſodann durchgegoſſen, und nach Geſchmack und Belieben 
Zucker zugeſetzt. 


391. Kirſchtrank. 


Ein Pfund gebackene oder 7 Pfund friſche faure 
Kirſchen werden mit 1 Quart Waſſer und einem Stück⸗ 
chen Citronenſchaale weich gekocht, ſodann durch ein feines 
Sieb gerieben und etwas Zucker hinzu gethan; ſollte es 
zu dick werden, ſo kann man es mit kochendem Waſſer 
verdünnen. 


392. Eiermilch. 


Zu 1 Quart Milch werden 4 bis 6 ſüße Mandeln 
zerſtoßen und mit Zucker zerrieben, ſodann ein Stückchen 
Citronenſchaale hinzu gethan und aufgekocht, ſodann quirle 
man das Gelbe von 4 Eiern mit einem Löffel Waſſer 
recht ſchäumig und gieße die Milch kochend hinzu. 


393. Kaffee von Roggen. 


Man brenne, aber recht ſtark, ganz rein verleſe⸗ 
nen Roggen, wie Kaffeebohnen, laſſe 2 Loth mit 4 Taſſen 
Waſſer etwas lange kochen, laſſe es etwas ſtehen, gieße 
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es dann durch einen Kaffeebeutel, wo es, mit Zucker und 
Sahne getrunken, ſehr angenehm ſchmeckt. 


394. Waſſer⸗Chocolade. 


Man nehme feine Chocolade, wo möglich ohne Ge⸗ 
würz und zwar auf jede Taſſe 2 Loth, bricht ſie in Stück⸗ 
chen und läßt ſie bei beſtändigem Umrühren aufkochen; 
dann nehme man ſie vom Feuer, laſſe ſie 10 bis 15 Mi⸗ 
nuten ſtehen, quirle ſie ſchäumig und ſetze Zucker nach 
Belieben und Geſchmack zu. 


395. Reiswaſſer. 


Koche 2 bis 4 Loth Reis in 14 Quart Waſſer 
eine Stunde lang, gieße es durch ein Haarſieb und ſetze 
Zucker nach Geſchmack und Belieben dazu. 


396. Hirſchhornwaſſer. 


Man gieße in einen neuen, mit Waſſer wohl aus⸗ 
gekochten Topf 2 Quart Waſſer mit 4 Loth geraspelten 
Hirſchhorn, laſſe es feſt zugedeckt zwei Finger breit ein⸗ 
kochen. Sodann thue man die dünn geſchälte Schaale 
von einer halben Citrone nebſt etwas Zucker in einen 
porzellanenen Napf, gieße das Hirſchhornwaſſer, nachdem 
es ſich geſetzt, durch ein dünnes leinenes Tuch dazu, 
decke es wieder zu, bis es erkaltet iſt, und ſetze 1 bis 2 
Gläſer Moſel⸗ oder Rheinwein hinzu. 


397. Himbeerſaft. 


Man thue recht friſche und reife Himbeeren in einen 
ſpitzen leinenen Beutel und drücke fie (aber nicht zu ſtark) 
durch. Auf 15 Pfund Saft nehme man 14 Pfund 
Zucker und ein Bierglas Waſſer, beides letztere laſſe man 
aber zuvor in einem meſſingenen Keſſel kochen, bis es 
bräunlich wird, gieße dann den Saft dazu, quirle alles 
wohl, fülle es in kleine, recht trockene Bouteillen, ſtelle 
dieſe an einen kühlen Ort und decke ſie blos mit Papier 
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zu; nach einigen Tagen pfropft und verpicht man ſie 
und bewahrt ſie im Keller auf. Einige Löffel dieſes 
Saftes in Waſſer, nach Umſtänden mit etwas Wein, 
geben ein wohlthätiges und wohlſchmeckendes Getränk. 


398. Salep. 


Ein Quentchen Salep rühre man mit etwas kaltem 
Waſſer ein, ſchütte es ſodann zu 1 Quart kochendem 
Waſſer und laſſe es eine Viertelſtunde kochen, nehme es 
vom Feuer und ſetze nach Umſtänden und Belieben etwas 
Rheinwein, Zucker und Zimmet dazu. 


399. Haferſeim. 


Man nehme 4 Loth oder eine gute Hand voll Hafer⸗ 
grütze, koche fie mit 14 Quart Waſſer eine Stunde, gieße 
ſie ſodann durch ein Haarſieb, thue etwas Citronen⸗ 
ſchaalen, Zucker und wenn man will 2 Loth Himbeer⸗ 
oder Johannisbeerſaft dazu; man kann auch ſtatt des 
Saftes drei in Scheiben geſchnittene Renett⸗Aepfel mit 
der Hafer⸗Grütze gleich mitkochen. 


400. Gerſten⸗ oder Hafer ⸗Tiſane. 


Vier Loth Gerſte oder Hafer, welche vorher in war⸗ 
mem Waſſer recht gut gewaſchen ſind, koche man mit 
14 Quart Waſſer, bis ſich die Säle der Gerſte oder des 
Hafers ganz geöffnet, gieße es urch ein Haarſieb oder 
leinenes Tuch, laſſe den Seim noch etwas ſtehen, nach⸗ 
her gieße man ihn recht behutſam ab, thue Zucker und 
etwas Citronenſaft hinzu, oder auch nach Umſtänden ein 
bis zwei Gläſer Rheinwein. 


201. Kalbfleiſchbrühe. 


Man nehme 4 Pfund mageres Kalbfleiſch oder eben 
ſo viel von einem jungen Huhn, gieße hierauf 8 bis 
10 Taſſen Waſſer, thue eine gelbe Rübe und 2 Körner 
Gewürz hinzu und laſſe es bis auf die Hälfte einkochen, 
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gieße es dann durch ein Sieb; auch kann man ein klei⸗ 
nes Stückchen Muskatennuß, von der Größe einer kleinen 
Bohne, dazu thun. . 


402. Warmbier mit Noggenbrod. 


Man nehme 15 Loth gut ausgebackenes Roggen⸗ 
brod, 2 Loth kleine Roſinen, 2 Loth Zucker, koche dieſes 
mit + Quart gutem Braunbier und gieße es durch ein 
Sieb. Dieſes wird lauwarm getrunken. 


403. Getränk von Aromehl. 


Man rühre 14 Quentchen Aromehl mit etwas kal— 
tem Waſſer ein, laſſe es mit einem Quart Waſſer + 
Stunde kochen, nehme es dann vom Feuer und thue 
nach Geſchmack Zimmet und Zucker dazu. 

Auch kochende Milch damit abgerührt giebt ein nahr⸗ 
haftes und angenehmes Getränk !). 


404. Süße Molken. 


Ein und ein halbes Quentchen getrockneten und 
zerſchnittenen Kälbermagen weiche man in 4 Taſſe kaltem 
Waſſer 12 Stunden lang ein, gieße 1 Quart friſche 
Kuh⸗ oder Ziegenmilch hinzu, laſſe dieſes bei ſchwachem 
Feuer bis zum Gerinnen der Milch ſtehen. Dann nehme 
man es vom Feuer und gieße die klare Flüſſigkeit ab. 


405. Saure Molken. 


Zu 1 Quart friſcher Kuhmilch wird beim Anfange 
des Kochens entweder ein Quentchen gereinigter Weinſtein, 
oder ein Eßlöffel Citronenſäure, oder auch 2 Loth Tama⸗ 
rindennuß, nach der beabſichtigten Wirkung, hinzugethan. 


*) Dieſes Getränk iſt ſchwachen, kraftloſen Kranken, in 
allen Arten Abzehrung, beſonders da als Folge eines zu lange 
fortgeſetzten Stillungsgeſchäftes, bei Huſten u. ſ. w., gar ſehr 
zu empfehlen. 


Iſt die Milch geronnen, fo nehme man fie vom Feuer, 
und gieße die Flüſſigkeit von den käſigen Theilen ab. 
Sollen die Molken bald getrunken werden, ſo ſtelle man 
ſie in heißes Waſſer. 


406. Renetten ⸗Molken. 


Zwei Stück ſtarkriechende Renett⸗Aepfel werden in 
kleine Scheiben geſchnitten, 4 Stunde lang in! Quart Mol⸗ 
ken gekocht, durch ein Sieb gegoſſen und mit Zucker verſüßt. 


407. Brod ⸗Decoet. 


Sechszehn Loth gut ausgebackenes Weizenbrod, 3 
Pfund Waſſer koche man in einem irdenen zugedeckten Topf 
eine Stunde lang, und gieße nach und nach ſo viel Waſſer 
hinzu als abgedampft iſt, ſeihe es durch Leinwand oder 
durch ein Haarſieb und thue zu einem Pfunde deſſelben 
1 Loth Citronenſaft, 2 Quentchen Zimmetwaſſer, 8 Loth 
Rheinwein und fo viel Zucker, als zum angenehmen Ge: 
ſchmack nöthig iſt. 


408. Mandelmilch. 


Vier Loth ſüße Mandeln übergieße mit heißem Waſſer 
und ziehe die Haut ab, ſtoße ſie dann in einem Mörſer 
mit etwas Zucker zu einem Brei, gieße unter ſtetem Reiben 
oder Rühren Waſſer, Hafer oder Reisſeim hinzu, drücke 
die Maſſe durch ein Tuch oder gieße es durch ein Haar⸗ 
ſieb. Stoße das Zurückbleibende noch einmal, verdünne es 
und gieße es wieder durch und fahre ſo lange damit fort, 
bis alles klein iſt. Die erhaltene Milch verſüße mit Zucker. 


409. Waſſerkalteſchale. 


Nimm 8 Loth fein geriebenes ſchwarzes Brod, 4 Loth 
kleine Roſinen, 1 Quart kaltes Waſſer, Citronenſaft, fo 
viel, als zum angenehmen Geſchmack nöthig, und ſo viel 
Zucker, als zur Verſüßung erforderlich. 

Für Perſonen, welche es vertragen können, kann man 
auch einige Gläſer Rheinwein zuſetzen. 
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410. Gerſtenſchleim. 


Der Gerſtenſchleim wird aus den beſten Gerſten⸗ 
graupen gemacht. Eine Portion nach Belieben weicht 
man in Waſſer ein, wäſcht und reibt ſie ab. Hierauf 
thut man ſie in ein irdenes Gefäß oder Topf, läßt ſie 
5—7 Stunden kochen, bis ſie zu einem dünnen Brei 
geworden, welchen man mit lauwarmem Waſſer mehr ver⸗ 
dünnt, und durch Zuſetzung von Citronenſäure und Zucker 
einen angenehmen Geſchmack geben kann. N 


11. 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 


17. 
18. 
19. 
20. 
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Inhalts- perzeichniß. 


Erſte Abtheilung. 
Verſchiedene Suppen und Klöße. 


Schaum⸗ Suppe 
Chocoladenſuppe mit Milch 
Chocolade mit Waſſer. 
Milchſuppe auf Chocoladenart 
Brauner Sago mit Wein. 
Weißer Sago mit Franzwein. 
Suppe von friſchen Kirſchen. 
Suppe von gebackenen Kirſchen. 
Feine Graupen mit Bein. ö 
Körbel: Suppe 

Apfel- Suppe . 

Grobe Brod⸗Suvpe 
Mandelmilch . 
Weinkalteſchale mit Reis 

Gute Rindfleiſch⸗Suppe 
Krebs- Suppe. 


ad 16. Klöße zu dieſer Suppe. 


Eine andere Krebs⸗Suppe 
Braune Jus-Suppe 
Grüne Kräuter: Suppe. 
Gelbe Erbſen⸗ Suppe 
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Grüne Erbſen⸗Suppe 


22. Klare Bouillon mit Würfel» Kohl. — 14 
23. Klare Bouillon mit Maccaroni und Parmeſan⸗ Käſe 14 
24. Kalbfleiſch⸗Supaoee n 15 
25. Hühner⸗Suppfe 106 
26. Bouillon auf Reiſen aftbouin) . 117 
27. Weiße Bohnen⸗Suppvfe n 1286 
28. Linſen⸗S upper... 138 
29. Weiße Sago-Suppffe n 138 
30. Klöße zur Suppe . eke 18 
31. Schwemmklbjnnnnunu 19 
32. 3 11) ER 01) . 19 
33. Semmel⸗ Klöße W 20 
34. Semmel⸗Klöße anderer Art I — 20 
35. Lockere KIöſfß] m 20 
36. Gebackene Reis⸗Klößfũ e. 21 
37. Aufläufer zur Suppe . e 221 
38. Aufläufer von Reismehl l! 22 
39. Klöße von Weizengries —— 22 


40. In klarer Butter ausgebäckene Klöße 23 


Zweite Abtheilung. 


Verſchiedene Speiſen nach der Suppe und 
Saucen zum Nindfleiſch. 


41. Kleine Paſteten 25 
42. Hache von Kälbermilch zur Füllung von Paſteten 206 
43. Hache von Aal zur Füllung von Paſteten . 27 
44. Haché von Hechten und Krebſen. 27 
45. Haché von Käl ber braten 28 
46. Sardellen⸗ Butter.. 228 
47. Sardellen -Schnitte 7 209 
48. Kälbermilch mit friſchen Auſtern — — 29 
49. Salat von Neun augen 30 
50. Herings⸗Sa lack 30 


Salat von Hechten 
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Nr. . Seite 
52. Ausgebackene Rinderzunne 1 
53. Gebackene Kälberfügßftft ee. 32 


Saucen zum Rindfleiſch. 


54. Braune Sardellen-Sauce — 

55. Weiße Sardellen-Sau ee 

56. Schalotten⸗Sauce j 

57. Moſtrich⸗Sauce. 

58. Braune Kapern-Sauce 

59. Kalte Sauce . 

60. Zwiebel⸗Sauce 

61. Gelbe Erbs⸗Sauce zu Pötel⸗ nne. ac zu ge⸗ 
räuchertem Fleiſche >. . 

62. Saure Bohamelle . .. 

63. Saure von Champignons 

64. Krebs » Butter 

65. Angeſchlagene Hammel= oder Kälber - Karbonade. 

66. Farecirte Karbonade - =. . 

67. Braunes Mehl auf eine gute Art: zu verfertigen . 

68. Geſchwitztes Mehl . En 

69. Wie man Sardellen wäſſern muß 


Dritte Abtheilung. 


Verſchiedene Gemüſe und Vorkoſten, 


70. Sauerkohl mit Pflückhecht 
71. Grünkohl mit Kaſtanien . 
72. Spinat. 


73. Blumenkohl mit einer Sahn⸗ Sauce und mit Krebſen . 


74. Geſchmoorte Enten mit weißen Rüben 
75. Weiße Rüben mit Bratwurſt 

75a. Weiße Rüben mit Hecht 

76. Grüne Bobnen mit Karbonade. 

77. Farcirter Sellerie . 

78. Farcirter Würſig⸗(Savoyen 5 Kohl 


34 
34 


36 


40 
4 
42 
42 
43 
44 
45 
45 
4b 
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95. 
96. 


98. 


100. 

101. 

102. 
103. 

104. 
105. 
106. 

107. 


92. 
93. 
94. 


97. 


99. 


Farcirte Gurken 


Grüne Birnen mit Klößen. 
Farcirte Zwiebeln. . 
Spargel mit Morcheln und Krebſen 
Spargel mit einer Sauce . 
Grüne Erbſen mit Krebfen . 
Würſigkohl mit Enten 
Grüne Erbſen mit Karbonade. 
Speiſe von Maccaroni. . 
Friſche Morcheln mit Krebfen . 
Eingemachte grüne Erbſen zu kochen. 
(Nachträgliche Bemerkung hierzu ſ. Nr. 346 S. 220) 
Kartoffeln mit Sardellen 


bierte Abtheilung. 


Griſette⸗Paſtete von Hühnern 
Paſtete von Rebhühnern 
Schüſſel⸗Paſtete von Haſen 
Schinken⸗Paſtete 
Schüſſel⸗Paſtete von Hühnern. 
Stockfiſch⸗Paſtete 
Griſette⸗Paſtete von Aal 
Ragout von Grammetsvögeln. 
Puten mit Auftern- Sauce . 


Braun geſchmoorte Enten mit einer Kaſtanien⸗ „Sauce 


Enten mit Champignons⸗ Saure. . 
Gebratene junge Hühner mit Stachelbeer⸗ Sauce 
Hühner⸗Fricaſſee mit Krebfen 

Puten in Gelke oo. 

Gänſe in Sülze zu kochen . 
Fareirte Enten mit einer Sardellen - Sauce . 


Zuckerwurzeln mit Krebſen N oo. j > 


52 


55 


Verſchiedene Paſteten und Geflügel zuzubereiten. 


251 
Fünfte Abtheilung. 
Geſchmoortes und Fricaſſées. 
Fricandeaus von Kalbfleiſch 


Fricandeaus auf andere Art . 
Rouladen von Kalbfleiſch. 


Geſpickte Kälberkeule mit einer Raftanien - Sauce . 


Farcirte Kälberkeule 

Schmoorfleiſch zu- machen 

Fricaſſee von Hammelzungen und Kälbermilch 
Hammelzungen mit einer kalten Sauce 
Hammelzungen mit einer warmen Krebs⸗Sauce 
Grill irte Rinderbruſt. . 
Geräucherte Hamburger Bruſt zu tochen . 
Rinderbruſt auf Hamburger Art verfertigt 
Klops von Rindfleiſch . 5 
Nieren » Schnitte. . i 
Grillirte friſche Schwein spfoten - 
Grillirte Lämmerköpfe 

Lamm ⸗Fricaſſee mit Kapern 

Gute Räucherwurſt zu machen 
Geräucherten Schinken zu braten 
Ausgebackene Kälberfüße 

Klops von Kalbflifh . 

Angeſchlagene Kälberkeule. 

Friſche Rinderzunge mit einer braunen Sauce 
Rinderzunge mit einer Krebs⸗-Sauce 
Angeſchlagene Rinderzunge 

Geſpickte Kälbermilch 

Preßkopf von Schwein . 

Wilden Schweinskopf zu kochen. 
Kalbfleiſch⸗Fricaſſee. 
Kalbfleiſch⸗Fricaſſee mit Krebſen 
Beefſteak (ſprich Bin . 

Croquets . 
Kälbergekröſe 

Haché von Kalbslunge 

Gebratene Kalbsleber 
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Geſchmoorte Kalbsleber. 


144. Gebrühter Kalbskopfꝶ k.. 106 
145. Eine garnirte Hammelkeule 107 
146. Friſcher Schinken mit einer Kirſte 107 
147. Geräucherten Schinken zu kochen ... 108 


Sechſte Abtheilung. 
Verſchiedene Fiſche zu kochen und zu braten. 


148. Geſpickter Hecht. 109 
149. Angeſchlagener Hechte... 110 
150. Krebs⸗Sauce zu Fiſ chen . 111 
151. Karpfen zu koche 111 
152. Karpfen auf andere Art 112 
153. Nackte Barfe mit kalter Sau e 112 
154. Farctrter Hecht VI13 
155. Pflückhecht mit Krebſen 114 
156. Rouladen von Hechkkkkk 22 115 
157. Fricandeaus von Hecht. 116 
158. Gebratener Zandernr 117 
159. Karauſchen zu kochen. . I17 
160. Karauſchen mit einer Sahn- Sauce .... I18 
161. Zander ganz zu kocheddgdsd 118 
162. Hecht mit Auſt een. 119 
163. Hecht und Aal 9. . I 
164. Friſchen Dorſch zu lochen ( —qꝓ— . ᷑2⁰ 
165. Lachs zu kochen. 1120 
166. Rouladen mit Aal ck 121 
167. Aal in Gelee 123 
168. Aal zu braten . 124 
169. Muränen zu kochen . q. 125 
170. Gründlinge zu kochend 1125 
171. Hecht mit Sardellunnnn. 125 
172. Pann⸗Fiſch oo. . . 1326 
173. Langfiſch zu wäſſern • 9 7 I 
174. Krebſe mit einer Sahn⸗Sau fe 127 


175. Heringe zu braten. 128 
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176. Hecht mit Meerrettig 128 
177. Barſe mit Kapern-Sauree . 128 
178. Quappen mit Speck- Sauce 128 
179. Blaue Forelleeet nn 129 


Siebente Abtheilung. 
Verſchiedene Faſtenſpeiſen und Puddings. 


180. Faſtenſpeiſe von Borsdorfer Aepfel... 130 
181. Faſtenſpeiſe von Borsdorfer Aepfeln auf andere Art 131 
182. Apfelſpeiſe noch auf andere Art.. . 132 
183. Citronen-Speiſe . I1I32 
184. Wiener Omelette (Eierkuchen). . 5 . 133 
185. Speiſe von Plinzen . . . 134 
186. Eine warme Mehlſpeiſe von ſüßen Mataronen. J 135 
187. Gefüllte Plinzen mit ſüßen Makaronen 135 
188. Butter zu klären . 1136 
189. Gefüllte Plinzen mit einer echt Farce .... 136 
190. Ausgebackene Klöße von Reisme hl . . 138 
191. Faſtenſpeife von Reismehl!l.. 138 
192. Faſtenſpeiſe von Reis grii e.. 139 
193. Faſtenſpeiſe von Rei . . 139 
194. Reisſchnitte . . 140 
195. Faſtenſpeiſe von ſüßen Makaronen und Zwieback . 140 
196. Koch mit Himbeeren 141 
197. Flammorin von Reismehll. 144% 
198. Flammorin von Stärke. 142 
199. Flammorin von Weizen - Gries. 143 
200. Kalte Speiſe von braunem Sago. . 143 
201. Kalte Apfel ſpeiſ dn 144 
202. Reis mit Franzwein . . . 144 
203. Kalte Speiſe von kleinen Bisauit⸗ Kuchen . .. 14 5⁵ 
204. Eine kalte Mehlſpeiſe von Sahne „ 146 
205. Eine kalte Mehlſpeiſe von Choco lade. . 147 
206. Pudding von feinem Weizen: Gries. . 147 
206. Reis- Pudding. MB 
207. Pudding von Reismehll 148 


228. 
229. 
230. 
231. 
232. 
233. 
234. 
235. 
236. 
237. 


Schwamm⸗Pudding. . 
Shwanm- Pudding auf andere Art 
Semmel⸗ Pudding 
Semmel⸗Pudding auf andere Art 
Noch ein Semmel⸗ Pudding . 
Brod =» Pudding 
Krebs Pudding . . 
Krebsrand zu verfertigen 

Eierfäfe . . 

Eierkäſe auf andere Art 
Mandelkäſe. 

Speiſe von gefüllten Aepfeln. . 
Aepfel mit Kaſtanien 

Faſtenſpeiſe von braunem Sago. 
Faſtenſpeiſe von Nudeln 
Faſtenſpeiſe von Borsdorfer Aepfeln 
Nudeln zur Suppe 

Schaum ⸗ Eierkuchen 

Franzöſiſcher Eierkuchen 
Schinken⸗Flecke mit ſaurer Sauce 


Achte Abtheilung. 
Verſchiedene Braten. 


Vom Braten überhaupt 

Puten⸗ Braten 

Faſanenbraten. . 

Waldſchnepfen zu braten 

Grammetsvögel zu braten. 

Hammelrücken wie Wildbraten zu verfertigen 
Kälberbraten 9 — — 
Rinder⸗Mürbbraten \ 

Friſchen, zahmen Schweinſchinken zu braten 
Junge Hühner zu braten. . 
Wildbraten . 

Allgemeine Bemerkung. 
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Ueunte Abtheilung. 


Von Gelees, Gefrornem, Blanc - mangers 
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und Compots. 


Wein⸗Gelke 

Speck⸗Gelke 

Stachelbeer⸗Gelee 

Apfel⸗Gelee 

Sahn⸗Créme mit Vanille 

Mich» Creme. 

Wein- Creme . . 

Créme à la Fantöme . 

Eis von Haſſelnüſſen 

Eis von Ananas. 

Gefrornes mit Vanille 

Gefrornes mit Marasguin 

Gefrornes von Chocolade 

Gefrornes von Apfelſinen. 

Gefrornes von Himbeer = Syrun.. 

Gefrornes von friſchen ſauren Kirſchen 
Gefrornes von Kilronen 

Blanc-manger von Sahne und Hauſenblaſe 
Sahnſchaum auf andere Art, ohne Hauſenblaſe 
Blanc -manger von Sahne und Mandeln . 
Blane-manger von Chocolade. 
Compot von Borsdorfer Aepfeln 
Compot von friſchen Birnen 
Compot von friſchen Pflaumen. 
Compot von Stachelbeeren 
Compot von ſauren Kirſchen. 
Compot von Glaskirſchen. 
Compot von Melonen. 

Com pot von Preiſelbeeren. 
Compot von Pfirſichen. 
Compot von Johannisbeeren. 
Cempot von Himbeeren 
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Zehnte Abtheilung. 
Von Kuchen und Gebackenem. 


Vorbemerkung. 
Baumkuchen 
Sandtorte . 
Mandeltorte 
Bisquitkuchen 
Brodtorte 
Citronentorte . 
Mandelkalatſchen 


Portugieſer. 


Deffauer Kuchen 


Kleine Bisquitkuchen oder ſogen. Geſundheitskuchen . 


Kleine Sandkuchen 

Baumtorte . Se 

Wiener Torte 
Sächſiſcher Kuchen 

Braunſchweiger Butterkuchen. 
Sächfiſcher Kuchen . 
Butter - Prebel 

Himbeertorte 

Spaniſche Torte . 

Hirſchzweige bade zu backen 
Mandeln zu backen . . 
Kirſchkuchen 

Apfeltorte. 


‚„Schürz⸗Kuchen 


Arme Ritter 

Pfannkuchen 

Spritzkuchen . 
Apfelkuchen in klarer Butter wanne . 
Geriebener Kavffuchen . * 
Napfkuchen auf eine andere Art. 
Napfkuchen auf noch andere Art 
Napfkuchen auf noch andere Art. 
Hamburger Waffeln . 


Seite 
183 
183 
185 
186 
187 
187 
187 
188 
188 
189 
190 
190 
191 
192 
193 
193 
194 
194 
195 
196 
197 
197 
198 
199 
200 
201 
201 
202 
203 
204 
204 
205 
205 
205 


Nr. 
302. 
303. 
304. 
305. 
306. 
307. 
308. 
309. 
310. 
311. 
312. 
313. 
314. 
315. 
316. 
317. 
318. 
319. 
320. 
321. 
322. 
323. 


257 


Sehr gute Waffeln 

Waffeln auf andere Art. 

Königskuchen . 

Sahnröllchen, oder ſogenanntes begebe 
Zimmet- Röllchen. . on 
Zimmet-Kuchen 

Kleine Mandelkuchen . 

Kleine Mandelkuchen auf andere Art 
Zucker-Pretzeln mit Mandeln 

Maltheſer Kuchen. 

Engliſche Schnitte 

Kartoffelkuchen. 

Schneebälle. 

Baiſeées 

Gebackene Milch 

Bandkuchen. 

Sahnkuchen . 

Franzöſiſcher Pfefferkuchen 

Pfefferkuchen 


Kleine Kuchen a la B erlinion : 


Einen Süſter oder Kings-cake. zu machen . 


Butter zu klären. 


Eitfte Abtheilung. 


Von verſchiedenen Arten Eingemachtem und 


324. 
325. 
326. 
327. 
3288. 
329. 
330. 
331. 
332. 


Bereitung von Salaten. 


Sohannisbeer= Gelee. 

Simbeer » Befee 

Kirſchfleiſch. 

Saure Pflaumen einzumachen 
Pflaumen auf eine andere Art 
Saure Kirſchen einzumachenn. 
Saure Kirſchen auf andere Arte. 
Saure Kirſchen auf noch andere Art 
Grüne Pflaumen einzumachen . 
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363. 
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Ganze Himbeeren einzumachen 
Aprikoſen in Zucker einzumachen 
Gelbe Rüben einzumachen. 

Gelbe Rüben auf andere Art 

Große Garten-Hambutten einzumachen 
Hambutten auf andere Art 

Kirſchſaft einzukochen 

Himbeerſaft einzukochen. 

Melonen einzumachen 


Reine- Claude (grüne Pflaumen) einzumachen 


Grüne Wallnüſſe einzumachen 
Schalotten einzumachen . 
Champignons einzumachen. 

Grüne Erbfen einzumachen 

Grüne Bohnen einzumachen . . 
Kleine grüne Bohnen einzumadhen . 
Große grüne Gurken einzumachen 
Pfeffer⸗Gurken einzumachen 
Gurken auf andere Art 5 
Gurken auf noch ändere Art 
Salz» Gurken. : 
Sarbellen = Salat . 

Salat von Hering 

Salat von Wurzeln 

Salat von Bohnen 

Kopf⸗Salat 

Gurken⸗Salat . 


Zwölfte Abtheilung. 


Warme und kalte Getränke. 


Chaudeau aus Taſſen zu ttinken 
Punſch 9 
Eier⸗Punſch 

Vauille-Punſch 

Glühwein 


233 
233 
233 
234 


Speiſen und Getränke für Kranke und Geneſende. 


Limonade. 234 
Schäumende Limonade . 234 
Punſch⸗Extract 235 
Bereitung eines Kaffees von n vorzüglicher Qualität 235 
Bereitung eines dem Champagner ſehr ähnlichen 

Weines aus füßen, ſaftigen Birnen. . 235 


Anhang. 


Hirſchhorn⸗Gelke 


Hirſchhorn-Gelee mit Wein 


Gelke von Aromehl 

Neisgried- Suppe. 

Sago mit Waffer. 

Reisgries mit Aepfeln 

Astönıchl mit Milch 

Milch Suppe 

Brod ⸗ Suppe . 

Bisquit= Suppe. 

Weißbrod-Mus 

Semmel -Schnitte. 

Brod-Gallerte. 

Malztrank 

Malztrank auf andere Art 

Brodwaſſer . 

Eierwaſſer 

Apfelwaſſer . 

Wein mit Eiern 

Gitronenwafier , 
Isländiſches Moos⸗ Deroct 

Arſchtrant ee. . 

Ciermilch. 

Kaffee von Roggen . 

Waſſer-Chocolade 

Reiswaſſer . 
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Hirſchhornwaſſer 
Himbeerſaft. 
398. Salep 

399. Haferſeim . . 
400. Gerſten⸗ oder Hafer⸗Tiſane . 
401. Kalbfleiſchbrühe x 
402. Warmbier mit Roggenbrod 
403. Getränk von Aromehl 
404. Süße Molken 
AU, Saure Molken 
406. Renetten⸗Molken 

407. Brod ⸗Decoct 

408. Mandelmich. 

409. Waſſerkalteſchale 

410. Gerftenfhleim . 
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Druck der Hofbuchdruckerei i alrabng. (9. A. Pierer.) 


Hüchenzettel. 


, Bereifung des „Vaniſlenliqueurs. In 
einer Flaſche von 31 guten Branntweins zerkleinert 
man eine Stange Vanille und ſtellt dieſe ca. vier⸗ 
zehn Tage gut verkorkt unter häufigem Umſchütteln 
an einen warmen Ort. Dann wird 1 kg Zucker 

zugeſetzt, nach einigen Tagen die Flüſſigkeit mit 
etwas Cochenilletinktur roſenroth gefärbt, filtrirt 
und auf Flaſchen gefüllt. 

Bereitung der „Nudelſchmarren“. Man 
kocht Nudeln in 1 Liter Milch mit etwas Zucker 
und Salz langſam auf, ſchüttet ſie in eine flache 
Pfanne auf 80 g heiße Butter, bäckt fie auf ge⸗ 
a linden Fener, zerreißt fie in 2 Stücke, freut 
Citronenzucker darauf, bäckt nochmals unter Um⸗ 
wenden und ſtreut ſchließlich Vanillenzucker über. 

Borzügliches Aauchfleiſch auf Hamburger 
Art. Ein ſehr ſchönes, circa 2 kg ſchweres Stück 
Rindfleiſch hält man in ſtark kochendes Waſſer, 
nehme es aber gleich wieder heraus und reibe es 
mit Salz und etwas Salpeter kräftig und fo lange, 
bis es ganz weiß iſt, thne es dann in einen irdenen 
Topf, decke es zu und laſſe es drei Tage ſo ſtehen, 
ſehe oft nach, daß ſich keine Lake bilde, dann knete 
man dieſelbe immer wieder in das Fleiſch hinein, 
samt der Saft immer bleibt. Nach. drei Tagen 
rd es in Papier gebunden und einige Tage ge⸗ 

Vert., Es iſt dann von ſehr zartem und feinem 
. ma 
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BUCHHANDLUNG 
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Langegasse 20 Alter Markt 38, 
Grosses Lager von Büchern in den 
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